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Bollftändiges 


Bayeriſches Kochbuch 


für alle Stände 7 


Entbalt: | 
Leichtfagliche und bewährte Anweifungen auf die vortheilhaftefte, ſchmack⸗ 
haftefte und wohlfeilfie Art die Fleiſch- und Faftenfpeifen, Suppen, 
Sofen und Gemüfe zu fochen, Badwerfe, Compot's, Cremes, Geldes, 
Gefror’nes, Marmeladen, Säfte, warme und kalte Getränfe, Speifen 
für Kranfe und Genefente zu bereiten, Tafeln nach der neueflen Art zu 
decken, zu tranjchiren. Ferner Borfchriften zum Einpöceln und Näuchern 
des Fleifches, Einmachen verfchiedener Früchte, Holzerfparen, Lichterziehen, 
Seifenſieden, Färben, Bleichen, Brodbacken, Waſchen, nebſt noch ſehr 

vielen nützlichen Haushaltungsvortheilen und Mitteln. 


— — —— 


Siebzehnte, 
neuerdings vielfach verbeſſerte und ſehr vermehrte, 
auf 
fünßigjährige Erfahrung gegründete Auflage. 
Von 


Maria Katharina Daiſenberger, 
geborne Siegel in Regensburg. 


Zwei Theile. 
Mit einem in Stahl geſtochenen Titelkupfer. 


Mürnberg, 
Verlag von 3. 8. Lotzbeck. 





Sänellpreffendrud von C. H. Kunſtmann in Erlangen, 


nr 


Vorbericht äur neuen Auflage. 


— — — 


Der Beifall, welcher bisher dieſem Kochbuche zu Theil wurde, 
hat mich aufgemuntert, auf diefe neue Auflage meinen möglichs 
ften Fleiß zu derwenden. Bor dem Drud derfelben wurde dies 
ſes Kochbuch von Anfang bis zu Ende forgfältig Durchges 
feben, manches ‚ daß beffer gefagt werden fonnte, geändert, 
und vorzüglich die hei der vorigen Auflage eingefchlichenen 
Fehler verbeſſert. Außerdem iſt dieſe neue Auflage mit 
einer ſehr bedeutenden Anzahl neuer Speiſen vermehrt wor⸗ 
den. Ueberhaupt habe ich mir alle Mühe gegeben, um bei 
dieſer neuen Auflage die Brauchbarkeit dieſes Buches für 
das Publikum zu erhöhen, und nur ſolche Recepte aufzu⸗ 
nehmen, deren Richtigkeit und Güte vorher praktiſch von 
mir erprobt worden ſind. Zwar iſt die gegenwärtige Aus— 
gabe in der Bogenzahl nicht ſtärker geworden als die vor⸗ 
hergehende, ſie hat aber dennoch eine Menge weſentlicher 
Verbeſſerungen und Zuſätze vorzüglicher, neuer Vorſchriften 
erhalten. Dieſes iſt durch eine ökonomiſchere Einrichtung 
des Drucks und Vergrößerung des Formats möglich gewor⸗ 
den. Eine nur einigermaßen genaue Vergleichung mit irgend 
einer frühern Auflage wird Jedermann von dem hier Ge- | 
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fagten volle Ueberzeugung verfchaffen und beweifen, welche 
wichtigen Vorzüge diefe neue Auflage bat. Möge fich das 
ber dieſes Kochbuch den Beifall des Publifums um fo mehr 
fortdauernd erhalten, ald ungeachtet diefer Vorzüge vor den 
frühern Ausgaben der Preis fehr vermindert wurde; möge 
ed mir gelungen fein, meinem Kochbuche den feit faft einem 
halben Sahrhundert in und außerhalb Bayern genoffenen 
Ruf unvergleichlicher Brauchbarkeit und Zuverläffigkeit, bei 
größter Volftändigfeit, auch ferner zu fichern, ja felbft zu 
vermehren, dann wird fich vollfommen für darauf verwandte 
Mühe und Sorgfalt entſchädigt fühlen 


Die Berfaflerin. 


Einleitung. 





Vorkenntniſſe der Kochkunſt. 


& iſt das Kochen eine größere Kunft, als man gewöhnlich 
glaubt; denn eg iſt nicht genug, die Speifen zu Tochen, daß 
man fie genießen Fann: fondern fie müſſen wohlfchm end, der 
Geſundheit nicht nachtheilig und mit möglichſter Sparfamfeit 
gekocht fein. 

Aufmerffamfeit und Drdnnng ſoll jede Köchin fich 
vor Allem eigen zu machen fuchen. Unordnung iſt die Quelle 
der Verſchwendung. 

Lerne Ordnung, übe ſie, 

Sie erſpart viel Zeit und Müh', 
iſt eine der nöthigſten und vorzüglichſten Eigenſchaften der Kö— 
chin; denn ſie erhöht den Geſchmack der Speiſen auf eine un— 


vorzüglichſte Gut des Menfchen — die Geſundheit! Gewiß 
ſehr wichtige Gründe, die jeden vernünftigen Menſchen aufmun⸗ 
tern müſſen, ſich ſtets derſelben zu befleißigen und ſich ſolche 
zur Gewohnheit zu machen. 
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lich erlernt, und beſitzt nur oberflächliche Kenntniffe davon. Aus 
ihr geht alles hervor, was den Fleifchfpeifen den angenehmen, 
feinen Geſchmack giebt, Man lerne und befolge alfo die Vor— 
erinnerung bei den Suppen, Nro. 1, befonders genau. 
Die Öefhirre, worin die Speifen gekocht und auf« 
bewahrt werden, 
verdienen alle Aufmerffamfeit; fie haben großen Einfluß auf die 
Gefundheitz fie können derfelben oft nachtheilig, oder wohl gar 
ſehr gefährlich werden, fo wie die Speifen unſchmackhaft machen. 
Die irdenen Gefhirre, fo wie die von Glas, Por 
Ä zellan und Steingut, 

find die unfchäplichften; nur Schade, daß man darin nicht alles 
fochen kann. Von ihnen nehmen die Speifen feinen Nebenges 
ſchmack an, wenn fie gut und rein find, 

Die Gefhirre von Eifen, Zinn, Kupfer und 

Meffing 
kann man zwar zum Kochen nehmen, aber fie müffen befonders 
veinlic) gehalten werden. Nichts darf darin lange ftehen bleiben, 
am. wenigften fäuerliche Sachen, da fonft in den letztern Grün- 
fpann entfteht, der bie fürchterlichften Krankheiten, ja ſelbſt fehnel- 
Yen Tod erzeugen Fann. Wenn man fich der Gefäße von Kup⸗ 
fer bedienen muß, fo forge man, daß fie befländig gut ver- 
zinnt find. 
Kochen und Sieden 

find befantlich zweierlei. Speifen oder Getränfe, welche flüch« 
tige, fpirituöfe, oder gemwürzreiche Theife enthalten, die fich durch 
die Wärme leicht auflöfen und bei zu Yangem Sieben ganz ver- 
fliegen würden, darf man nur einen fogenannten Wall aufthun 
laſſen. Alſo wird auch der Kaffee beffer nnd ſchmackhafter, als 
wenn er zu lange fiebet. 

Vebrigens gebe man recht Acht: 

. 4) daß die Speifen nicht überlaufen, weil fie _— oft bie 
befte Kraft verlieren; 
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2) daß fie nicht zu ſchnell, auch nicht zu fehr einfieden ; 

3) daß ſich die Speifen nicht an die Geſchirre anlegen; 

- 4) daß die Speifen weder zu viel noch zu wenig geſotten 
oder gebraten werden; 

5) daß das Feuer den kochenden Speiſen angemeſſen ſei. 
Es gehört dazu mehr Uebung und Fleiß, als man ge⸗ 
wöhnlich glaubt. 

Abſchöpffett zu gewinnen, und recht zu benützen 
iſt nicht nur allein ſehr vortheilhaft für die Haushaltung, ſon⸗ 
dern dient auch dazu, manche Speiſe, beſonders Gemäfe an 
Sleifchtagen oder mit Gänfefchmalz, recht ſchmackhaft zu Fochen, 
Daher fommt es, daß manche Köchin jährlich mit 12 Pfund 
Schmalz ausfommt, während eine andere mehr als 50 braucht 
und doch nicht fo ſchmackhaft kocht. | 
Waffer zum Kochen 
iſt fehr verſchieden. Zum Sieden der Flußfiſche iſt hartes, 


zum Sieden der Hülſenfrüchte weiches beſſer. 


Holz zum Kochen oder Braten 
iſt bekanntlich auch ſehr verſchieden. Wenn man dazu hartes 
nimmt, ſo iſt es zwar theuer, allein es iſt doch nützlicher als 
weiches, weil es 1) flärfere Hitze gibt; 2) länger aushätt, alſo 
nicht ſo oft nachzuſehen nöthig iſt, wodurch beim weichen Hof 
manches Feine Gefchäft verabfäumt wird; 3) nicht fo abforingt, 
wodurch ‚die Speifen geru verunreinigt, ja ſelbſt am Geſchmack 


auanchmal verdorben werben. Man nehme hartes oder weiches, 


ſo ſoll es recht dürr ſein, raſch brennen und wenig rauchen; 
naſſes braucht man ungleich ‚ und es verdirbt durch dag 
Rauchen manche Speife. Wie man viel Holz erfparen und da⸗ 


„bei doch bequemer kochen Tann, Iehrt ver äweite Theil dieſes 


Buches, 

Maaß und Gewichte, 
die in dieſem Kochbuche vorkommen, ſind ba veriſch, welch 
dem öſterreichiſchen ziemlich nahe kommen. Daes ſich beiden Recepten 


8 Einleitung, 


meiftens nur um einzelne Pfunde handelt, fo wird jede auslaͤn⸗ 
difche Köchin Teicht das bayeriſche Maaß und Gewicht mit dem⸗ 
jenigen ihres Landes durch einiges Ab- oder Zugeben zu ver« 
einigen wiffen. Uebrigens hatte ich gewöhnlich 4 Perfonen zum 
Augenmerf, wo fie nicht ausdrücklich beftimmt find. Der, in 
biefem Kochbuche oftmals vorfommende Ausdruck: Duart bes 
deutet den vierten Theil von einer bayerifchen Maas.. Das 
Salz läßt fich gleichfalls nicht beftimmen, da manche gern viel 
und andere wieder weniger lieben. 
Zur größern Deutlichkeit wird nachfolgende 


Bergleichungs- Tabelle 
dienen: 


1% bayerifch ift gleich 1 W öfterreichifch. 

1, z „no Lu Loth 14 Drachm. preußiſch. 
„ „ 173 v 1 v 6 nv 14 Drachm. ſächſiſch. 
v " „no 1u6%„ würtembergifd. 

v» 1. 1 Zehnling 2Quincht. badifch. 

„u „u 1„38th. 3fOtch.heſſiſcho.nauſſau. 

„ „ u „ l 73 37 Loth ſchweizeriſch. 


— BE 
S 
S 
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1 — bayeriſch iſt gleich 1 Loth öſterreichiſch. 

1 1/3 74 74 24 1 " u. 2 Drachm. preußiſch. 

1 „ 1/4 1/4 n 1 v u. + Drachm. ſächſiſch. 

1, u „ vo 1, % Quintch. würtembergiſch 
1, v v „ 1,3% Dumtdh, badiſch. 

er Pr „no 1. + Dth. heſſiſch vd. naffan. 
1 vo v v„ in 1tvld Loth ſchweizeriſch. 

1 Maas bay eriſch iſt gleich 3 Seidel öſterreichiſch. 

I u n v» ns Duart preußifd. 

1 ,„ Br „nm 1 Ranne u. 4 Nöfel ſächſiſch. 
i- , Pr v„ no 24, Shoppen würtembergifch. 
1 5 m v» u  1Maas 23 Schopyen badiſch. 
I u 0 nm 3 Shoppen nauffauife, 


_ — — 


EEE 


1 Maas bayerifch ift gleich 2 Schoppen heſſiſch. 
2. ” "» » 7105 Maas ſchweizeriſch. 


1 Seidel bayeriſch ift gleich 3 Seibel öſterreichiſch. 





1 „ ” 174 n + Dart preußiſch. 

1 „ „ „ „ 1 Nöfel ſächſi ch. 

„ u» 1% Schoppen würtembergiſch. 
1 2 n vu 13 Shoppen badiſch. 

J — v» on 14 Schoppen nauſſauich. 

1 „ v vn 1 Schuppen heſſiſch. 

1 


H. J „nn + Maag ſchweizeriſch. 
a en 1 


Die fremden Ausdrüde 
habe ich meiſt deutſch geſchrieben, weil ſie den Köchinnen ſo 
leichter verfländfich find, Ganz beutfche Namen dafür hinzu⸗ 
feben — wäre oft nicht gut angebracht, weil die Derrfchaften 
die Speifen oft nur unter jenen Namen verlangen und die 
Köchin leicht für unwiſſend Halten könnten, wenn fie ſolche nicht 
verſtehen folfte, Einige fremde Ausdrücke, wie z. B. blanfchi= 
ven, farſiren, grilliren „mariniren u. ſ. w. mußten auch beibe⸗ 
halten werden, um mich moͤglichſt kurz ausdrücken zu können. 
Für Unkundige folgt hier eine 
Erklärung fremder und Provinzial⸗-Ausdrücke in 
der Kochkunſt. 

Amulet: ein dicker Pfannkuchen, Fridatter. 

Aspie: eine gemifchte und gefüllte Sulze. 

Affiette: eine etwas tiefere Schüſſel, als ein gewöhn- 
licher Teller. 

Auflauf: eine gut abgerührte, gebasfene Speife. 

Aufziehen nennt man es, wenn ein Auflauf, Creme 
ober fonftige Eierfpeife dadurch in die Höhe gezogen wird ‚ daß 
der genau paffende Deckel auf dem Geſchirr mit Kohlen belegt 
wird, Unter dem Geſchirr müffen natürlich auch Kohlen fein. 

Baveſen: mehrere gefüllte Semmeln. 
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Befhammell: ein von Butter, Mil und Mehl ge- 
machtes Mus, das zu Mehl-, fo wie zu Sleifchfpeifen und Sp» 
Ben gebraucht werben Fann. 

Blanchiren, fprih: Blanſchiren: eimas im Waffer 
abfochen. Man blanfchirt Gemüfe, wenn man es im Waffer 
einmal auffochen Yaßt; Fleifch, wenn man das vorher in Stüden 
gehauene mit Faltem Waſſer auf das Feuer fegt, ehe es ange- 
fangen hat zu fieden, und dann wieder wegnimmt. 

Blinzen: Eierflaven, feine Pfannenfuchen. 

Boeuf a la mode: ein Stück Dehfenfleifch, welches ge- 
ſpickt, gebünftet und mit einer Soße gegeben wird. 

Boullion: die nahrhafte Brühe, welche man von gutem 
Fleiſch durch's Kochen erhält. 

Bratpfanne: Bratraine. 

Caſſerolle, (gewöhnlich auch Kaſtroll): Pfanne mit ge- 
rade auffteigendem, hohen Rande, auf Art der Rainel oder Tie- 
gel. Man Fan fie durch Pfannen erſetzen, da die Streifen 
darin noch fehmackhafter werben. 


Chaudeau (ſprich Schodoh): ein dicker Schaum von 
Wein und Eierdottern. 

Eompot: ein Effen von gewiffen halbeingefottenen Früch- 
ten, 3. DB. Aepfeln, Kirfihen u. dgl. 

Conſume: Saft von Fleifch mit Eierbottern vermifcht, 
das man auf ſiedendem Waſſer zufammen gehen ließ. 

Eotelettes (fprich Kottlet): Carbunaden, Roſtbraten. 


Creme: ein von Kierbottern oder Hühnermagenhäutchen 
auf fiedendem Waſſer zufammengegangenes Gericht. 


Eierflar: Eierweiß, das Weiße im Ei. 
Erdäpfel: Kartoffeln, 


| Barge: rohes Hein gehacktes Tleifch, das mit stieg 
Zuthaten vermifcht wurde, 
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Formiren: etwas bilden; z. B. einem Haſen ahnlich 
machen, 

Fricandeaux (ſprich Frikandoh): nad beliebiger 
Größe geſchnittene und geſpickte Stüde Fleifch aus einem Kalbs⸗ 
oder andern Schläger, 

Sricaffiren: etwas einmachen, mit abgerührten Eierdot⸗ 
tern, 3. B. Hühner, Tauben, Spargel u. dgl. 

Germ: Hefe. 

Gelde (ſprich Sheleh): Galferte, Sulje, welche von 
Haufenblafen, Hirſchhorn oder Kälber und Schweinsfüßen ge- 
macht werben, 

Glacée, (ſprich Glaſeh): ſtark eingekochter Saft von 
Fleiſch, um demſelben damit einen Glanz zu geben. 

Grilliren: etwas in zerlaſſener Butter umkehren, ſodann 
mit geriebener Semmel oder geſtoſſenem Zwiebacke beſtreuen 
und auf dem Roſte braten. Man grillirt allerlei Sleifch und 
Sifche, vorzüglich aber Heberbfeifel von gebratenen Hühnern, 
Gaͤnſen, Kapaunen, weil ſie dadurch einen noch beſſern Geſchmack 
bekommen. 

Hachée, (ſprich Haſcheh): eine Speiſe von gekochtem, 
kleingehackten Fleiſche mit Zuthaten von Gewürz, Eiern u. dgl. 

Heſchebetſch: Hagebutten, Hanebutten, Hüften. 

Jus, (ſprich S chüh): eine braune Brühe, die man von 
gebratenem Fleiſch erhält. 

Karfiol: Blummenkohl. 

Knödel: Klöße. 

Krebsbutter: eine von geſottenen, im Mörſer geſtoſſe⸗ 
nen Krebsſchaalen mit Butter vermiſchte Maſſe. 

Limonien;: Zitronen. 

Mariniren: Fleiſch oder Fiſche in Provenceröl, Zitro⸗ 
nenſaft, mit gehackten Schalotten u. dgl, legen, mehrere Stunden 
darin liegen laſſen, damit ſie den Geſchmack davon bekommen. 

Marmelade: Deſt, oder das Mark von verſchiedenen 
Obſtfrüchten, welches mit Zucker eingefocht wird, 
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Maurachen: Morcheln. 

Meerrettig: Rren. | 

Platte: iſt eine Fupferne ober blecherne Neiffchüffel, die 
man zit verfchiedenen Bärfereien gebraucht. 

DuirIn: Sprubeln. 

Ragout: ein fehr fein oder Hein  gefchnittenes Cinge- 
machtes. 

Rahm: Sahne, Schmetten, oder das auf der Milch be- 
findfiche Dice. | 

Röhre: Brat- oder Dfenröhe, worin gebaden wird, 

Sauce, (fprih Soß): eine Brühe. 

Sauciere, (fprih Soffiär): eine große Schaale zu 
Soßen. 

Seiher: Durchſchlag. 

Staffade: eine Farçe, welche wieder zu einem ganzen 
Ballen formirt und gedünſtet wird. 

Terrinne: ein eirunder, tiefer Teller: 

Tiegel: Rainel. 

Wandeln: welche den Namen nur von den Formen, 
oder Modellen haben, die gemeiniglich Yänglich und wannenar- 
tig find, 

Ziebenen: Rofinen. 


Vom Anrichten und Auftragen der Speifen, 

Beim Anrichten der Speifen ift darauf zu fehen, daß bie - 
Schüffeln nicht überladen, fondern rein zu Tifche kommen. 

Die Speifen müffen zierlich und mit einer gewiffen Leich- 
tigkeit in ihrer natürlichen Lage angerichtet werden, damit fie 
beim Erfcheinen auf dem Tiſche die Eßluſt anregen; denn 
nichts benimmt mehr die Luft zum Eſſen, als bis zum Rande 
angefüllte Schüffeln. Eine Hanptbedingung bleibt es indeffen, 
daß die Speifen fo heiß wie möglich aus der. Küche kommen; 
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die auf das ſchmackhafteſte zubereiteten Speiſen haben all’ ih» 

ven Werth verloren, fobald fie kalt geworden find, 

Ueber die Wahl und Schicklichkeit, wie und welche 
Speiſen aufgetragen werden ſollen. 

So gut es iſt, wenn man eine große Tafel mit Speiſen 
zu beſetzen weiß, ſo nothwendig iſt es auch, daß eine gute 
Wirthin täglich Abwechslungen trifft; denn man ißt ſich die 
beſten Speiſen zuwider, wenn man ſie zu oft erhält, oder wenn 
fie nicht fo gewählt werden, wie fie zufammen paffen. Es dür⸗ 
fen nicht immer theuere Speifen ſein, ſondern es kommt 
mehr darauf an, daß ſie gut gewählt und wohlſchmeckend zuge⸗ 
richtet werben, Man muß fich daber freitich nach, der Jahres⸗ 
zeit richten; der Sommer und Herbſt verſchafft uns die meiſten 
Abwechslungen; jedoch hat jede andere Jahreszeit auch ihre 
Veränderungen, wenn man nur darauf denft und zur vechten 
Zeit fich mit paffendem Vorrath verſorgt. Ueber die Schick- 
lichkeit in der Wahl der Speiſen muß man ſtets nachdenken. 
So würde es ſich nicht ſchicken, wenn man z. B. eine Suppe 
mit Hühnern oder Tauben und hinterher als Braten einen Ra- 
paun auftragen wollte; man muß es fo einrichten, daß, went 
man in ber Suppe Geflügel Hat, man einen andern Braten 
wählt; hat man aber zum Braten Geflügel, fo wählt man eine 
andere Suppe, Für Mittag ift eine Sleifchbrühfuppe meh⸗ 
rentheils ſchicklicher; zum Abend aber nimmt man oft eine ſüſſe 
oder Feine Suppe, fondern ein Boreffen. Fleiſch und Boreffen 
muß man auch) fo wählen, wie fie zufammen paſſen. Es laͤßt 
fich hiebei etwas ganz Gewiſſes nicht beſtimmen, und eg wirp 
beinahne feine Haushaltung fein, die nicht ihre befondern Ges 
Bräuche Hat, Erfahrene Hausmütter und Köchinnen werden dies 
alles von ſelbſt wiſſen, und junge Anfängerinnen im Wirth 
haften thun wohl, wenn fie mit größten Fleig und alfer Auf⸗ 
merkſamkeit ihre Wirthſchaft einrichten, auch bei allem auf eine 
— Ordnung, auf Abwechslung und gehörige Einrichtung 
ehen. 


her. 
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Was hat man für Fleiſchſpeiſen zu allen 
Jahreszeiten? 
Bon Georgi bis Johannis: 

Junge Hühner; wälfche Hahnen von felbigem Jahre; junge, 
zahme oder wilde Tauben; Rebhühner ; junge Kaninchen; junge 
Gaͤnſe; Laͤmmer; Märzenhafen; Faſanen und Seidenhafen z 
Schwein» und Ralbfleifch. 

Bon Johanni bis Michaelis: 

Zunge Rebhühner; junge Faſanen; Märzenhafen; junge 
Kapaunen; junge Hühner; junge, mitunter fette Gaͤnſe; Wach- 
teln; Hirfchfäfber; junge wilde Tauben; Turteltauben; junge 
welfche Hahnen; zahme Tauben; junge wilde Enten; Rehe oder 
junge Ziegen; Wafferfchnepfen; Schweinfleifch. 

Don Michaelis bis zur Faftenzeit: 

Fette Kapaunen; junge welfche Hühner; Lämmer; Reb— 
hühner; Schnepfen; wilde Tauben; Duckentchen; Birk⸗ und 
Haſelhühner; Waſſerſchnepfen; Krammetsvögel; zahme Tauben; 
fette Wachteln; Lebern; Wildgänſe; Spanferkel; Kapaunen; 
fette Hühner; welſche Hahnen; junge Haſen; Waldfaſanen; 
Flußvögel; fette Gänſe; Lerchen; zahme Enten; Wildenten; 
Waſſerhühner; Kalb⸗ und Schweinfleiſch. 

Was hat man für Faſtenſpeiſen durch das ganze 
Jahr? 

Hechte; Schleien; Stör; Karpfen; Braxen; Salm oder 
Lachs; Forellen; Bricken oder Neunaugen; Sardellen; friſchen 
Laberdan; eingeſalzenen Laberdan; Krebſe; marinirten Tonnen⸗ 
fiſch; Auſtern; Barben; Plateiſe; Aale; friſche Häringe; ge— 
ſalzene Häringe; Froſchſchenkel; Muſcheln; Rogen; Stockfiſch. 
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Angaben, nad welchen beim Einfauf umd bei der 
Auswahldie Güte der verſchiedenen Gemüſe, Fleiſcharten, 
Fiſche, ꝛc. ꝛc. zu beurtheilen iſt. 





1. Gemüſe. 


Suppenkräuter ſind gegen Oſtern, fowie den Som- 
mer hindurch, zu haben, nur müffen fie jung fein, 

Kräuter, welche man an Soßen und Speifen gebraucht, 
muß man Faufen, ehe fie in Samen ſchießen. 

Breunnenkreſſ e iſt gut, wenn ſie ſtarke Stiele hat, die 
Blätter fleiſchig ſind, ſowie, wenn beide, Blatt und Stiel, eine 
friſche gelbgrüne Farbe haben. Sind die Blaͤtter mit braͤunli— 
chen Flecken belegt, ſo iſt die Pflanze alt und nicht ſaftreich; 
oder ſie hat durch ſtrenge Kälte gelitten. 

Brauchbar iſt die Brunnenfreffe den ganzen Winter hin- 
durch, 

Öartenfreffe ift am ſchmackhafteſten, wenn fie jung iſt, 
und fann in diefem Zuftande den ganzen Sommer hindurch zu 
haben fein. 

Hopfeukeime, welche gegen Oſtern verkauft werden, 
ſind um deſto beſſer, je dicker und weißer ſie ſind. 

Spargel ſchweckt am beſten im April und Mai, wenn 
er frifch geſtochen iſt. 

Schnittkohl iſt Anfangs Mai, ſowie den ganzen Som⸗ 
mer hindurch, eßbar. 

Spinat ſchmeckt am beſten, wenn er jung und noch nicht 
geſchoßt iſt. 

Grüne Erbſen, welche es um Johannis gibt, ſind am 
wohlſchmeckendſten, wenn fie recht grün ausſehen und noch jung 


Zuckererbſen miffen ein friſches Anſehen haben, und 


ru 
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ſich da, wo man fie durchbricht, Feine ftarfen Faſern zeigen, ober 
diefe wenigftens das Durchbrechen nicht erfchweren. . 

Grüne Bohnen, mit Auswahl der jungen und ten, 
find ſchmackhaft bis zum Herbft. 

Mohrrüben fihmeren am beften, wenn fie die Stärfe 
eines Daumens haben. Diejenigen, welche mehr roth als gelb 
ſehen, find ihrer Süffigfeit wegen vorzüglicher, 

Weiße Rüben müffen, wenn man fie foftet, feinen bit 
tern Geſchmack haben, mürbe und nicht holzig fein. Sie find 
nach Michaelis zu haben und dauern bis in das Frühjahr. 

Rothe Rüben find am füßeften und beften, wenn 
fie, in Kraut und Wurzeln, von dunkler, fehwarzbrauner Farbe, 
glatt und ftark find, auch Keine oder wenigftens nicht viel Aus- 
wüchſe haben. 

Kohlrabi, welcher nach Michaelis an Geſchmack ver- 
biert, ift am beſten, wenn die Köpfe die Größe eines mittel 
mäßigen Apfels haben; er darf nicht flocfig oder holzig fein. 

Kohlrüben befommen erft gegen Weihnachten einen 
angenehmen Geſchmack. Man thut wohl, bei dem Einfaufe 
einige von einander zu ſchneiden, um zu fehen, ob fie inwen⸗ 
dig weiß und mürbe, oder holzig und hart find. 

Blumenkohl (Karfiol) muß in der Blume groß, weiß, 
dicht und nicht mit grünen Blättern burchwachfen fein. | 

Wirfhing muß große und fefte Köpfe haben und 
von Raupen nicht zernagt fein. 

Blau-oder Winterfohl muß Fraus fein, und iſt im 

Winter, wenn er Frofte befommen hat, am beften. 
-  ©arten-Sauerampfer, welcher einen üppigen Wuchs 
hat, ift dem wilden, der auf den Wiefen wächft, wegen feine, 
der Ziteonenfänre gleichfommenden, Saftes, vorzuziehen. Vermifcht 
mit andern Kräutern, ift er der Gefundheit fehr zuträglich. 

Artiſchocken gibt es mit runden und fpigigen Blättern, 
welche erflere den Teßteren vorzuziehen find. - 


Peterfilienwurgefh müffen von recht weißer Farbe und 
‚ ohne Auswüchfe fein, 

Meerrettig (Kren) und Paftinafen ſchmecken im 
Winterhalbjahre am beften, Ber erfterem müſſen die Wurzeln 
glatt und ohne Stockflecken ſein: von letzteren ſind die Zucker⸗ 
paſtinaken die beſten, die man an ihrer größeren Rundung und 
Kürze erkennt. 

Rettige und Rüben dürfen nicht pelzig, d. i. nicht 
hart und zähe ſein. | 

Kopffalat ſchmeckt fo lange gut, big er in Samen 
ſchießt; er muß große, dichte Köpfe und weiche Blätter haben, 

Endivien find zu unterfuchen, ob die inwendigen jun- 


gen Dlätter nicht abgefauft oder yon Schnedfen zerfreſſen find, 
Gurken zu Salat dürfen nur von mittelmäßiger Größe: 


fein und Feine Roftffecfen haben, 

Sellerie if yom Dctober an gut, fo lange er nicht 
ſtockig if, Cr iſt am beften, wenn er farfe Knollen und we⸗ 
nige Auswüchſe hat, auch inwendig recht weiß iſ 


leicht nach der Größe un dicke 
Iwiebeln hat mag von verſchiedener Geſtalt und Farbe. 
Die rothen und. weißen haben einen mildern Geſchmack. Ber 
Einfauf der Zwiebeln hat man beſonders darauf zu ſehen, daß 
ſie nicht aufgeſchloſſen ſind, welches man leicht daran erkennt, 
daß fie da, wo ſich die Keime befinden, feft geſchloſſen und mit 
einer Schafe überzogen find. Es dürfen dieſelben Fein feuchtes 
und fauliges Anſehen haben. | 
| Chalvtten find gut, wenn fie an den Spigen der Reime 
voll und feſt ſind, und wenn die aͤußere Schale mehr glatt als 
runzelich iſt. | Ä 
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Maurachen (Mordeln) finden ſich im April und Mat 


zuweilen auch im Herbft vor. Man hat darauf zu fehen, daß 


fi in ihnen nichts von Würmern oder Wurmfraß finde, 


Champignong find den ganzen Sommer hindurd, bis 


zum Herbſt zu haben. Sie müffen fchön weiß, auf ihrer Ober- 
fläche völlig trocken, nicht wollig und ganz geruchlos fein. Jung, 
wenn fich die Kugel noch gar nicht oder nur eben erſt geöffnet 
hat, find fie fehr angenehm und empfehlen fich durch ein wohl- 
ſchmeckendes, weißes, faftiges Fleifh. Man muß überhaupt alle 
Schwämme meiden ſobald fie fchwarzblan, grün, oder bunt⸗ 
ſcheckig ansfehen, einen faulen Geruch haben, klebrig anzufühlem 
find, einen hohen Stengel haben und beim Kochen hart werben. 
Dei folchen muß man immer befürchten, daß fie giftig find. 
Um zu umterfuchen, ob Schwämme giftig find, muß man mit 
ihnen eine Zwiebel kochen laſſen; wird dieſe während des No» 
chens fchwarz, fo werfe man alle Schwämme weg, weil dann 
gewiß giftige darunter find, 


2. Trockene Gemüfe, nebft einigen andern Artifeln. 


Der braune Sago muß glatte, runde Körner haben; 
je größer diefe find, deſto beffer ift er. Hat er hingegen Heine, 
grüßartige Körner unter fih, und ift er feucht und von mo— 
derigem Geſchmack, fo ift er nicht gut. 

Der weiße Sago hat ein gummiähnliches Anfehen. 
Hiernach kann man zum Theil den unächten, aus Kartoffelmehl 
nachgemachten Sago unterfcheiden. 

Reiß muß weiße, ganze und lange Körner haben, darf 


mit feinem Staube oder einer andern Unreinigkeit vermiſcht fein. 


Gries muß, wenn er gut fein foll, aus Waizen bereitet 
fein. Dann muß er fehr fein fein und. vollfommen weiß. aus« 
fehen. Auch darf en nicht dumpfig riechen. Er laͤßt ſich nicht 
Eher ein Jahr aufbewahren. 


Hirfe muß Mar von Anfeben, vein von Unrath, vol und 
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rund fein, Sind; bie Körner Kalk hohl und benagt, fo find fie 
von Inſekten angegriffen, uud die Dirfe taugt nichts. 


erftere die beſte und wohlfchmerfendfte ift, Selbige. fieht braͤun⸗ 
lich aus, die ungeſottene aber weiß und iſt mit weißem Mehl⸗ 


Erbſen müſſen hübſch gelb und rein ſein. Es iſt gut, 
wenn man erſt welche zur Probe kochen lann, weil fie zuweilen 
nicht gut quellen und ſich nicht weich kochen. 

tinfen vor dem Einkauf erſt zur Probe zu lochen, iſt 
ebenfalls anzurathen. Die großen Linſen kochen ſich gewöhn⸗ 
lich gut. 


Hefe (Germ) muß friſch und weiß ſein. 

Bei den Eiern muß darauf geſehen werden, daß man 
frifche befommt, welche immer etwas Harer ausfehen als bie 
faulen, Stellt man cin Licht an einen bunfeln Drt und hält 
jedes Ei auf beiden Seiten dagegen, ſo kann man wahrneh⸗ 
men, ob die Eier klar, angelegen oder ſchwarz ſind, in welchen 
letzterem Falle ſie gar nichts taugen. 


3. Fleiſcharten. 


Ochſ enfleiſch iſt zu allen Jahreszeiten gut. Es muß 
vor dem Gebrauche elliche Tage gehangen haben, doch darf es 


wohiſchmedendfien; es wird das Fleiſch von einem iüngeren 


Thiere an der lichteren, friſchen Farbe, den zarteren Muskel. 


faſern und dem weißeren Fer erkannt. 


Riads zung en Häfen Feige genbige Narben haben, weil 


ſolche den Zungenkrebs verrathen. 
2% 
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Kalbfleiſch ift fo Tange gut, als die Kühe fein grünes 
Futter befommen, zu welcher Zeit die Kälber oft den Durchfall 
haben. Wenn fie 14 Tage bis 3 Wochen gefogen baben, find 
fie am beften. 

Schöpfenfleifch ift von Johannis bis Ende des Herb⸗ 
ſtes am gewöhnlichſten. Man muß darauf ſehen, daß das 
Fleiſch von einem jungen Thiere iſt, welches man an der hellen, 
friſchen Farbe, an der Zartheit beim Anfühlen und an dem 
weißen, feſten Fette auf dem Fleiſch und den Nieren erkennt. 
Junge Lämmer ſind um Oſtern am wohlſchmeckendſten. 


Schweine müſſen jung ſein, welches man an der dün⸗ 
nen Schwarte erkennt. Spanferkel ſind nach 14 Tagen am 
beſten; nur dürfen ſie nicht mager ſein. 

Truthühner ſind nach einem Jahre zum Braten nicht 
mehr tauglich und nur zu Suppen und kalten Schalen brauch⸗ 
bar. Bei jungen Truthühnern iſt die ſchuppenähnliche Haut 
der Beine weich, feucht und von grauweißer Farbe. Iſt ſie 
hingegen trocken, hornartig und röthlich, ſo ſind ſie über ein 
Jahr alt. Ze ſchwächer und biegſamer überhaupt die Beine 
des Federviehes find, deſto jünger ift es. 

Hühner find jederzeit gut, wenn fie noch jung find, 
doch müffen fie fehon völlig mit Federn bewachfen, alſo nicht 
zu jung feyn. Weber ein Jahr alt taugen fie nicht mehr zum 
Braten. Ein altes Huhn ift zwar nicht gut zum Effen, gibt 
aber eine fehr gute Suppe. 

Kapaune, welche nicht über ein Jahr alt find, ſchmecken 
am beften, wiewohl fie älter auch noch zu brauchen find. Ob 
fie jung find, fieht man am beften an den Beinen und Sporem. 
Sind die Beine etwas di, die Sporen kurz und rund, bie 
Schuppenähnliche Haut der Beine feucht, fo ift das Thier jung; 
ift aber dieſe Haut trocken, find die Beine dünn und fleif, und 
die Sporen daran lang und fcharf, fo ift das Thier ſchon meh- 
vere Jahre alt. Ä e, 4 


Ki. 
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Junge Tauben baben noch feine Sebern unter ben 
Flügeln, fondern nur Feine Pflaumenfevern, in welchem Zu⸗ 


fie nicht den Grind oder die Pocken haben, welches erſtere man 
erkennt, wenn ſie um den Schnabel und die Augen ganz nackend 
und grindig ſind; die Pocken hingegen ſind unter den Flügeln 
zu bemerken. 

Gänſe zum Maͤſten kauft man gemeiniglich im Herbſte 
mager ein, wo man ſuchen muß, ſie ſo groß als möglich zu 
bekommen. Die ©änferiche dürfen nicht big nach Weihnachten 


Ueberhaupt Haben Gänfe, welche über ein Jahr alt find, ein 
fehr zähes Fleiſch. 

Die ſichern Merkmale einer jungen Gans ſind, wenn Füße 
und Schnabel nicht dunkelgelb ausſehen und eine gewiſſe Bieg⸗ 
ſamkeit und Gfätte zeigen, die Augen feurig find, und die 
Gans noch Feinen Hängebauch hat, Gänferiche haben einen 
längern Hals und eine tiefere Stimme alg vie Gänſe, fo wie 
überhaupt ein flärfereg Anfehen und ein ſtieres Auge, Gänfe 
mit einem blaßgelben Schnabel ſind krank. Dieſes iſt im Juni 
und Juli am gewöhnlichſten. 

Enten taugen ſchon im Juli desſelben Jahres, wo ſie 
ausgebrütet wurden zum Kochen; jedoch gebraten ſchmecken ſie 
am beſten, wenn ſie nicht unter 4 bis 6 Monat alt find, 


Lerchen ſind gleich nach der Weizenernte am fetteſten 
und wohlſchmeckendſten. Beim Einkauf iſt darauf zu ſehen, 
daß ſie recht fleiſchich, aber auch friſch find. Iſt die über dem 
Eingeweide liegende Haut weich, naß und ſchwarzlich oder grün, 
fo laͤßt ſich davn auf die Fäulniß ſchließen, wovon auch ge⸗ 
wöhnlich der Geruch ſchon zeugt. 


Wachteln ſind zur Enneczeit am beſten und felteſten 
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Wenn ſie noch ſo jung ſind, daß ſie ſich mit ihren Federn kaum 
bedecken können, gehört ihr Fleiſch zu dem wohlſchmeckendſten. 

Krammetsvögel und Schnepfen ſind im Herbſt am 
gewöhnlichſten; die Waldſchnepfe iſt die beſte. 

Wilde Tauben ſind nur jung brauchbar, und zwar am 
meiſten um die Zeit der Getreideernte. Außer dieſer Zeit ſind 
ſie ſehr mager und geſchmacklos. 

Rebhühner find während und nach der Ernte am be- 
ſten. Wenn die äußere Haut der Beine bläulich oder filber- 
grau ift, fo find fie über ein Jahr alt und Fönnen nur zu 
Suppen und Kraftbrühen gebraucht werden. Hat aber dieſe 
Haut eine gelbbräunliche Farbe, jo ift das Huhn jung. 

Fafan. Das Huhn diefer Thiere iſt nicht fo groß als 
der Hahn, jedoch beffer als letzterer; das Jungſein erfennt man 
an den Eurzgerundeten Sporen; in den Wintermonaten find fie 
am. beiten. 

Wilde Enten find jung am beften. Vorzüglich iſt 
darauf zu fehen, daß fie erſt Fürzlich gefchoffen worden find, 
welches fich am ficherften da zeigt, wo die Gedärme liegen. 
Iſt nämlich die Haut diefer Stelle fett und weiß, fo ift bie 
Ente frifch, im entgegengefegten Falle aber ift fie grün, weich 
und aufgelöft. 

Wilde Gänfe find nur gut, wenn fie noch jung und 
nicht ausgewachfen find und noch Feine Eier gelegt haben. Sie 
find am beften, wenn fie fich in den abgeernteten Kornfeldern 
gut gemäftet haben. Uebrigens ift, wie bei den wilden Enten, 
darauf zu fehen, daß fie vor Kurzem gefchoffen worden find, 

Hirſche md Nehe find im Sommer und gegen dem 


Herbſt am Heften. Bei dem Einkauf einzelner Stüfe kann 


man daraus fehen, ob: das Thier jung war, wenn das Fett 
dick, Har und glänzend if. Bis zum dritten Jahre iſt das 


Hafen find im Spätherbfte. und Winter am nutzbarſten, 


Zur: Geſchmac am vorzüglichſten iſt ein: junger: Haſe, welcher 
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noch nicht feine vöͤllige Größe erreicht hat, aber: doch ſehr 


fleiſchig iſt. Einen Haſen, bei dem man Lunge und Leber ver 
mißt, darf man nicht kaufen, weil an dieſen Theilen die Pocken 
zuerſt zu entdecken ſind ‚und deswegen yon manchen Berfänfern 
herausgenommen werden, Auch muß man mit. darauf. fehen, 


daß der Hafe ſchwer und nicht zu: fehr burchfchoffen iſt. 


Wilde Schweine find im Spätherbft und in ben er⸗ 


ſten Wintermonaten vorzüglich gut. 


4 Das zahme und wilde Federvieh zum Braten und 
ochen vorzubereiten. 


Alles Federvieh muß womöglich einige Tage vor dem 
Gebrauche abgeſchlachtet werden. Das wilde Federvieh muß 
noch), laͤnger hängen, ſonſt bleibt das Fleiſch zaͤhe. Iſt es aber 
nöthig, daß man denſelben Tag, wo man Federvieh geſchlachtet 
hat, dasſelbe auch gleich braten muß, fo fchlage man eg in ein 
Tuch, und grabe es 3 bis 4 Stunden in die Erde, wodurch 
es ſo mürbe wird, als haͤtte es einige Zeit in der Luft gehan⸗ 
gen. Bei dem zum Braten beſtimmten Federvieh werden die 
Federn trocken ausgerupft, dann wird es geſengt, wobei man 
aber die Flamme nicht zu ſtark machen darf, damit es nicht 
ſchwarz wird; hernach legt man dasſelbe auf ein Papier, be— 
freicht es mit einer Speckſchwarte, und wiſcht die einen Fe 
dern mit einem reinen Tuche hinweg. 

Gaͤnſe und Enten waſcht man nach dem Sengen mit fie- 
dend heißem Waſſer und Kleie rein ab. | 
Das zum Kochen beftimmte Federvieh kann man brüben, 

Wenn die Hühner geſchlachtet find, ſo legt man fie in, 
reines Brunnenwaſſer, ſett anderes Waffer aufs Feuer, und 
wenn es kocht, nimm man die Hühner an den Deinen, ſchüt⸗ 
telt das lalte Waffer erſt ab, und taucht Be, fo lange in. das. 
Tochende, big daß man. beim. Probiren findet, da bie Federn 
leicht abgehen, Bei kungen: Huͤhnern muß man. {ich aber vor 
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dem Verbrühen hüten, weil dann die Federn nicht leicht herun- 
ter zu bringen find. So ift es auch bei den Tauben, 


5. Fiſche. 


Die Teihfifche, befonders aber diejenigen, welche 
nicht vom NRaube, fondern vom Schlamme und dergleichen Te- 
ben, wie Karpfen, Barben, Schleien u. a. m. fchmeden ge- 
wöhnlich nach Moder, nnd werben erft dann genießbar, wenn 
fie einige Wochen zuvor in dazır eingerichteten Behältern, welche 
einen feften Boden haben, fich gleichfam reinigen können. 

Forellen find im Sommer am beften, wo ihr Fleifch 
röthlich, ſchmackhaft und fett ift. 

Hechte, von denen die Milchner beffer find, als bie Rog- 
ner, find das ganze Jahr gut, ausgenommen im März; die von 
3 bis 4 Pfund, find der Zartheit und des Gefchmarfes-wegen, 
die beften. 

Karpfen find im Mat und Juni nicht gut zum Effenz 
im Herbft und Winter find fie am beften. Karpfen von mit- 
telmäßiger Größe find am ſchmackhafteſten. 

Schleien nimmt man im Juni nicht. 

Barben find, außer ven Monaten Mai und Juni, das 
ganze Jahr zu gebrauchen. 

Gründlhlinge find im Herbfi am gewöhnlichften. 

Barſche taugen im April und Mat nicht. 

Aale find vom April bis Juni am beften. 

Aalraupe iſt fur; vor ihrer Laichzeit, welche auf ven 
Dezember und Januar fällt, am beften. Die Leber und die 
Milz diefer Thiere gilt für eine Delifateffe, ver Rogen aber 
wird für giftig gehalten, 

Lachs ift im Mai und Juni am fchmackhafteften. 

Yäringe find von Johannis bis Michaelis am beften, 
und am vorzüglichften die holländifchen, welche man daran er⸗ 
kennt, daß fie am Bauche mit glänzenden, weißen Schuppen: 
belegt find und nach dem Rücken zu in’s Blaue fpielen. | 
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Krebfe find som Mar bis Anguft am beſten. 

Auſtern müſſen friſch ſein, welches man an den feſten 
Schalen und an der klaren, pikant ſchmeckenden Feuchtigkeit er⸗ 
kennt, wovon die Auſtern ſelbſt nmgeben find, welche aber bei 


Mufcheln müſſen ebenfalfg frifch fen, 

‚Unter den Schneden ift nur die gemeine Gartenſchnecke 
genießbar, und zwar nur ſo lange, als ſie ihr Haus verſchloſſen 
haͤlt, vom Spaͤtherbſte bis zum Frühling. 


F 6 Gewürze. 

Gewürze muß man ungeſtoßen kaufen, weil ſie beim Stoßen 
oft mit fremden Dingen vermengt werden. 

Anis, Fenchel und Kümmel müffen rein yon allen 
Gtiehlen und Dülfen fein trocken, vollkörnig und ſtark aroma- 
tiſch riechen. 

Cardamom müſſen volle, dunkelbraune, ſcharf und ange- 
nehm riechende Körner fein, 

Coriander, der reif ift, hat einen angenehmen Geſchmack. 
Unveifer iſt weniger dick, nicht recht ausgewachfen und ſchmeckt 
nicht ſo angenehm. 

Chocolade, wenn Fe gut und Acht iſt, muß bräunlich 
ausſehen und äußerlich glänzen; beim Kasten muß die Kakao⸗ 
bohne vorſchmecken; fie darf weder zu füß, noch zu bitter, noch 
allzu. ftarf gewürzt fein, muß auf der Zunge leicht zerfließen 
und angenehm Fühlen, Iſt ihr Anfehen ſchwärzlich, ſo fehlt ihr 
der Kalaogeſchmack, und ballt ſie ſich während des Kauens im 
Munde, fo ift fie verfälfcht, 

ewürznelken müſſen glasartig, ſpröde und von 
ſchwarzbraͤunlicher Farbe ſein, ſowie beim Kauen neben der 
beißend pfefferartigen Schaͤrfe einen ſtarken Gewürzgeſchmack 
haben, Iſt die Nit⸗ biegſam, und empfindet man beim Hauen 
mehr eine beißende Schärfe, als einen Gewürzgeſchmack, fo hat 
fie ihre Kraft verloren. | 


— — — 
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Brauner Ingwer muß frifeh, trocken, nicht leicht zer⸗ 
brechlich, von außen röthlichgrau, inwendig blaßgelb, nicht flarf 
faferig, aber ftarf riechend, fein. Der von den Würmern burch- 
freffene, auswendig mit Lehm oder Kreide überzogene, tangt 
nichts. 

Der weiße Ingwer muß nicht röthlichgrau, auch nicht 
barzig, fondern recht weiß ausfehen, die und groß von Stücken 
fein, 

Unter den verfchiedenen Kaffeeforten if der levan— 
tifche der befte, aber auch der theuerfte. Von dieſem find die 
Bohnen Hein, etwas grünlich und haben einen befonders Fräfti- 
gen Geruch; der fhlechtefte ifE der weftindifche, den man at 
den größern und weißen Bohnen erfennt, wovon es jedoch auch 
wieder beffere Sorten gibt, Die Mitte, in Hinficht der Güte, 
hält der oſtindiſche. 

KRaftanien find die Maronen die beffern Arten, die ſich 
vor den andern fehr merklich durch ihre Größe, beſſern Ge- 
ſchmack, fowie durch ihre Dunffere, Iebhaftere Farbe unterfcheiden, 


Kapern Die Heinen franzöfifchen werden den großen 
vorgezogen, und muß der fie umgebende Effig felbft beim Un- 
ſchütteln Far bleiben. Die großen biumenartigen verderben 
Teicht. 

Mandeln müflen frifch, äußerlich gelblich glatt und nicht 
sunzlich, inwendig weiß und hart, von Geſchmack füß und an- 
genehm fein. Werben die Mandeln alt, fo dünftet die wäfferige 
Feuchtigfeit aus, und die Deltheile verbinden fich mehr mit 
einander, wodurch, fie inwendig gelblich, ölig und von Geſchmack 
Tharf, vanzig und unbrauchbar werden. Bei den bittern Man- 
deln iſt um fo mehr Nücficht zu nehmen, da fie, wenn fie alt 
find, ſehr ſchädlich find. 

Muskatenblüthe. Die Blätter dürfen nicht zu Hein 


fein, und eine friſche, röthliche Farbe haben. Die ſchlechte 


Sorte hat eine ſchmutzig gelbe Farbe. 


| 
| 
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— Mastatennäffe, Die runden, an ‚ben: Seiten platt 
gedrückten, werden ben länglichen vorgezogen; zugleich müſſen 
ſie eine gewiſſe Schwere haben und inwendig fchön: marmonu 
ausſehen. Sind ſie leicht oder wurmſtichig, fo find fie fehlecht. 

Schwarzer Pfeffer muß eine gefchrumpfte Oberfläche 
haben; weißer Pfeffer muß mehr eine weiße als gelbliche 
Farbe haben. Die Körner müſſen vollkommen glatt, ohne 
Runzeln und nicht erngefchrumpft fein, Nachgemachter Pfeffer 
iſt leicht zu zerreiben und. ſchwimmt im Waſſer oben, 
Roſinen müſſen ein klares, reinliches Anſehen haben, 
dick und trocken von außen ſein. Auch dürfen ſie nicht mit 
vielen Stielen und Steinchen vermiſcht ſein. Sind ſie aͤußer⸗ 
lich wie candirt, oder haben ein feuchtes, ſchmieriges Anſehen, 
ſo hat ſich ihre Süßigkeit aufgelößt. | 

Safran ift ein Zwiebelgewähs, Die Blume hat in 
der Mitte mehrere selbfarbige Faferchen, welche das Gewürz 
ausmachen. Beim Einfaufe hat man auf eine Tange ſtarke 
Blume, die roth von Farbe, ſtark von Geruch‘, Teicht an Ge— 
wicht und nicht ſchmierig oder naß iſt, zu ſehen. Der Safran 
wird oft mit andern gelbrothen Blumen verfälſcht. Man ent- 
beit den Betrug, wenn man ein wenig davon zwiſchen den 
Zähnen Faut und hernach auf ver Hand reiht, 


Salatöl (Mohnöl) zeichnet ſich, wenn es gut ift, durch 
ein weißes Anfehen und einen füßen, reinen Geſchmack aus; 
das fihlechte und verborbene ſchmeckt widrig und eckelhaft. Das 
Provenceröl Hat zwar ben Ruf des feinften und beften. Del, 
wird aber meifteng verfälſcht. Die VBermifchung anderer Oele 
erfennt man an ben Luftblafen beim Schütteln, indem dag reine 
Provenceröl dergleichen nicht bildet. 

Wachholderbeeren müſſen aus glatten, nicht runze⸗ 
lichen Körnern beſtehen und ſtark aromatifch riechen. Die frie 


Ihen haben einen fügen, die affen einen: bittern, trockenen Ge⸗ 
ſchmack. | 
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Zitronen, welche mehr Hein als groß find, eine blaffe, 
ſtrohgelbe Farbe und eine fehr dünne Schale haben, find me 
veicher als andere, die eine dunkle Farbe haben. 

Zitronat und Pommeranzenfhalen find gut, 
wenn fie gehörig weich gekocht, gut candirt und getrocknet find, 
aber doch fih zart und ſchmalzig ſchneiden laſſen. 
| Zuger ift gut, er fei von welcher Sorte er wolle, wenn 
er trocken, hart und feft ift, da, wo er in Stüde abgefchlagen 
ift, ein falzfryftallartiges Anfehen hat, und beim Zerfshlagen in 
feinartige Stücke zerfpringt. Iſt er aber mehlich, fo taugt er 
nichts. 


Speifezettel für fünf bis zwölf Schüfleln. 
1. Zu fünf Schüſſeln: 
1) Eine gefchnittene Nudelfuppe ; 
2) Voreſſen; 
3) Rindfleifch mit füßem Kraut; 
4) Gebratene Hühner ; 
5) Torten, 


1. Bu ſechs Schüſſeln: 
1) Eine Reißfuppe; 
2) Eingemachtes KRarbfleifch; 
3) Rindfleifch mit Wirfing; 
4) Gebratene Enten; 
5) Gebarene Fifche; 
6) Torten und Defert. 


- 1. Zu fieben Schüſſeln: 
1) Gerftenfuppe; 
2) Ein Fricafiee von Kalbfleiſch; 
3) Rindfleifch mit Sarvellenfoße ; 
4) Spinat mit Baveſen; 





5) Reißſchmarn; 
6) Eine gebratene Gans; 
7) Torten und Defert. 


IV. Zu acht Schüſſeln: 


1) Eine Fleiſchſuppe mit gebackenem Karfiol 3 
2) Kalbsbruſt in Zitronenſoße; | 
3) Rindfleifch mit Kren s 

4) Wirfing mit Bratwürſten; 

5) Gebratene Hühner mit Salat; 

6) Gebackene Fiſche; 

7) Einen beliebigen Auflauf; 

8) Bisquit und Defert, 


V. Su neun Schüffeln: 


1) Eine Breiſuppe; 

2) Lungenvoreſſen; 

3) Rindfleiſch mit Kapernſoße; 

4) Dlauer Kohl mit gebarfenen Kälberfüßen ; 
5) Sricaffee von jungen Hühnern s 

6) Reißauflauf; 

7) Hechte oder Forellen, blau abgeſotten; 
8) Gefüllte Tauben gebraten, mit Salat; 
9) Linzer Torte und Deſert. 


VI. Zu zehn Schüſſeln: 
1) Krebsfuppe; 
2) Paſtete mit Ragont yon jungen Tauben; 
3) Rindfleifch mit Senf; 
4) Kraut mit Schinken; 
5) Zuckererbſen mit gebackenen Hühnern; 
6) Kaiſerkuchen mit Weichſelſoße. 
N) Gefüllter Karpfen, gebraten; 
8) Kalb⸗ oder Schweinsbraten 


9) Gedünftete Aepfel; 
10) Mandeltorte und Defert. 
vH. Su eilf Schüuͤſſeln: 
1) Eine Brieslaibihenfuppe; 
2) Ragout von Wildpret; 
3) Nindfleifch mit Erväpfeln ; 
4) Karbonaden mit Spargel; | 
5) Gefüllte Kohlrabi; | 
6) Weiße Bohnen mit geräuchertem Fleiſche; | 
7) Brandftrauben; | 
8) Waffeln, over Mandelbögen; 
9) Gebratenen Rehziemer mit Salat; 
10) Gefüllte und gebratene Kalbsbruft oder Gans, mit ges 
dünfteten Nepfeln oder Birnen; 2 
11) Torten und Defert. Ä 


VII. Su zwölf Schüſſeln: 





1) Endivienfuppe; 
Ragontpaftete; 

3) Rindfleiſch auf bayerifche Art; 

4) Blauen Kohl mit Kaftanien und Bratwürften; 

5) Weinpubding mit Soße; 

6) Schwarzwildpret mit Hefchebetfchfoße (Hagebutten); 

7) Gebratenen Kalbſchlegel mit Salat; 

8) Schinken oder Zungen; | 

9) Sulz von Spanferfeln ; 

10) Karpfen, Hecht ‚oder dgl. blau abgeſotten; | 

11) Indian oder Kapaun, gebraten mit Salat; 

12) Raifertorte und Defert. | 

Nach diefen S Speifezetteln kann jede Köchin felbft neue, 
e per Zahreszeit, ſowie ihrer Küche anpaffende Abändernngen 

machen. I | 





Bon den Suppen. 





Dorerinnerungen. 


Eine Köchin, die das Fleiſch und die Suppen gut und 
ſchmackhaft kochen kann, hat viele Vortheile voraus, Sie be— 
fleißige ſich alſo, mache es nach folgenden Vorſchriften, und es 
wird ihr gewiß der Beifall nicht entgehen. 

Das Rindfleiſch wird, von welchem Stück es auch iſt, 
recht geklopft, rein gewaſchen, gehörig geſalzen und in einen fo 
großen Topf gelegt, als nöthig iſt, um mit Waſſer hinlaͤnglich 
bedeckt werden zu können. Zur gewöhnlichen Fleiſchbrühe rech⸗ 
net man auf ein Pfund Rindfleiſch eine Maas Waſſer. 

Das Einwäffern des Sleifches muß man, ſo viel als mög- 
lich, zu vermeiden ſuchen, weil ihm dadurch viel von feiner 
Kraft entzogen wird; kann man es jedoch nicht umgehen, fo 
muß dasfelbe zuvor mit Salz abgerieben werben: Man fege - 
es in fiedendem Waffer zum Feuer ‚ wenn ed preſſirt; hat es 
aber 3 Stunden Zeit, fo ift eg beffer, wenn man Faltes Waſ⸗ 
ſer dazu nimmt. Weiches Waſſer iſt am beſten zum Kochen 
dog Sleifches, weil eg davon nicht nur eine weiße Farbe be⸗ 
kommt, fondern auch eher weich wird, a 

Sehr nöthig ift es, den Topf beim Kochen zuzudecken, 
damit nicht zu viel nahrhafte Theile verfliegen. Wenn das 
Fleiſch zu kochen anfängt, ſchäume man es ab, ſorge dafür, daß 
es nicht überläuft, puhe and lege nach Proportion Peterſilie, 
ungefähr Halb fo viel Pore, Paftinafen, Selleri, gelbe Rüben 
und ein Lorbeerblatt hinein, und laſſe es fo fort fieven. Wenn - 
es eine gute Stunde Yang. gefotten hat, und die Brühe zu fett 
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ift, fo wird das Fett abgenommen und gut aufbewahrt; denn wir 
werben in den folgenden Nezepten fie fehr wohl benüßen, ja oft 
nicht entbehren Fönnen, wenn bie Speifen ſchmackhaft werden 
folfen. 

Auch muß man immer e fochendes Waſſer bereit halten, um, 
wenn das Fleiſch zu ſehr eingekocht und nicht mit der Brühe 
bedeckt waͤre, zugießen zu können, damit es nicht trocken und 
braunroth werde. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten ſeihe 
man ſo viel Fleiſchbrühe, als man zur Suppe bedarf, durch ein 
Haarſieb in einen Topf, koche nach Belieben geriebene Gerſte, 
geſchnittene Nudeln, oder dergleichen darin und richte ſie an. 


1. Bouillon (Fleiſchbrühe.) 

Ein Stück Rindfleiſch, das beſte hierzu iſt Das Kreuz⸗ oder 
Schwanzſtück, ſetzt man, nachdem es geklopft und gewaſchen iſt, 
mit einem alten Huhn, einem Kalbsknochen, einem Stückchen 
mageren Hammelfleiſch und einem Stückchen Rindleber, mit Fal- 
tem Waſſer an das Feuer, nimmt den Schaum, wenn biefes zu 
fieden anfängt, rein ab, und gibt das gehörige Salz hinzu. 
Hierauf putzt man einige gelbe Rüben, Peterfilie und Sellerie- 
Wurzeln, gibt diefe, fammt ein paar Stengel Pore darein, Focht 
die Bouilfon zugedeckt, ganz langſam, bis das Fleifch weich, 
und folche Fräftig genug iſt, fehöpft das Fett davon ab, gießt 
fie durch ein Haarfieb, läßt fie völlig erfalten und hebt fie an 
einem fühlen Ort zum Gebrauch auf. 


» Schü (Jus). 

Man belegt den Boden eines Tiegels mit frifchem Nie 
venfett, fchneidet zwei bis brei große Zwiebeln in Platten, und 
legt diefe darauf; hierauf fehneidet man ein Pfund mageres 
Rindfleifch in dünne Stürfe, Hopft fie wohl, und legt fie auf 
bie Zwiebeln; hat man Abfälle von Kalbfleiſch oder Geflügel, 
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wird folches ebenfalls dazu genommen. Alsdann ſchneidet man 
eine. Feine Handvoll verfchiedener Wurzeln, als gelbe Rüben, 


Peterſilie, Selleri, und Pore, legt dieſe, nachdem ſie rein gewa⸗ 


ſchen ſind, darauf, nebſt ein paar Nelken und einigen Pfeffer- 
körnern. Alsdann wird das Geſchirr mit einem paſſenden Deckel 
verſehen, auf gelinde Kohlen geſetzt, und langſam gedämpft, 
bis man fieht, daß ſich am Boden ein brauner Satz zeigt. Hier- 
auf füllt man den Ziegel mit guter Fleiſchbrühe auf, legt et⸗ 
was Peterſilkraut, welches die Schü hell macht, dazu, kocht ſie, 
bis das Fleiſch und Ueberige weich iſt, ganz langſam, ſchöpft 


dann das Fett davon ab, treibt die Schü dir ein Haarſieb, 


und hebt ſie zum Gebrauche auf. 


3 Schwarze Brodſuppe. 


Hierzu ſchneide man das Brod ſehr dünne in eine Schüſſel, 
ſalze es, wenn die Fleiſchbrühe nicht ſchon ohnehin genug ge⸗ 
ſalzen iſt; gieße die ſiedheiße Fleiſchbrühe darüber, decke ſie zu, 
laſſe ſie ein paar Minuten ſtehen und trage fie auf, Gepfef— 
fert und mit Schnittling beſtreut wird ſie nur, wenn es ge⸗ 
wünſcht wird. Eben fo Fann man für jede Perſon ein Ei 
darein ſchlagen, und ſie ein paar Minuten auf dem Roſt oder 
in der Röhre anziehen laſſen. Dieſe Suppe kann zwar ohne⸗ 
hin Jedermann lochen, doch fand ich für gut fie anzuführen, 


damit Anfängerinnen von biefer Vorſchrift ausgehen und in bie - 


ſchwereren ſich leichter finden können. 


4. Brodſuppe mit einer Kruſte. 


Manr ſchneide ſo viel ſchwarzes Brod ſehr dünne in einen 
Tiegel, als man bedarf, gieße ſiedende Fleiſchbrühe daran, laſſe 
ſie einen Sud aufthun, rühre ſauern Rahm darunter, laſſe ſie 
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es vbenauf bleibt, darf die Suppe nicht zu dünne fein), klopfe 


nach Proportion Eivotter und fauern Rahm zufammen ab, 
gieße es auf das Gewiegte, laſſe es in heißer Röhre eine braune 
Kruſte befommen, oder unter einem mit Gluth bedecktem Dedkel, 
amd fie iſt zum Auftragen fertig. 


5. Schwarze Brodfuppe mit Eidottern 
i fricaffirt. 


Man fchneide das ſchwarze Brod in einen Topf, gieße 
fiedende Fleiſchbrühe daran, laſſe fie aufkochen, klopfe nach Pro- 
portion Eidotter in frifchem Waffer ab, gieße fie darunter, laſſe 
fie wieder einen fogenannten Sud aufthun, und fie ift zum 
Auftragen fertig. Nach Belieben beftrene man fie mit Pfeffer 
und Schnittlaud). 


6 Geriebene Gerftenfuppe. 


Hierzu nehme man für 4 bis 5 Perſonen ſo viel ehr 
auf ein Nudelbrett, als man mit einem Ei anfeuchten Tann, 
falze es, und mifche es ab, daß ein fefter Teig daraus wird, 
zeibe diefen auf dem Reibeifen, koche fie eine DViertelftunde vor 
dem Anrichten Iangfam in einem Topfe mit anderthalb Maas 
guter Fleiſchbrühe, rühre fie öfters um, richte fie an, falze fie, 
wenn fie es noch bedarf, und trage fie auf. 


r 


2. Gefchnittene Nudelfuppe. 


Man nehme für 4 bis 5 Perfonen fo viel Mehl auf das 


Nuvelbrett, als ein Ei anfeuchtet, falze es ein wenig, arbeite 
den Teig. gut ab, doch nicht zu feft, walze ihn dünne aus und 
laſſe ihn ein wenig abtrocknen oder anziehen, beftäube ihn ein 
wenig mit Mehl, rolle die Flecke auf , Schneide Feine Nudeln 
darans, lockere fie auf und Taffe fie in einem Topf mit andert- 
halb Maas Fleifchbrühe eine Viertelftunde Yang fieden; damit 
fie aber nicht iii müffen fie öfters umgerührt wer- 
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ben. Safran kann man füglich weglaffen, wenn bie Brühe 
nicht ausdrücklich gelblich verlangt wird. 


S. Gebähte Schnittenſuppe. 


Hierzu ſchneide man runde dünne Semmelſchnitten ab, 
bäbe fie in einer Röhre oder auf einem Rofte braun, lege fie 
in die Suppenfchüffel, klopfe auf eine Mans Fleiſchbrühe drei 
Eidotter, mit ein wenig frifchem Waffer, ab, gieße die Fleifch- 
Brühe darein, quirle fie gut ab und gieße fie über die Schnit⸗ 
ten, decke ſie zu und trage ſie nach Belieben, z. B. mit belie— 
bigen Klößchen oder Krebsſchweifen, bald auf. Mit Schnittlauch 
oder Muskatennuß kann man ſie ſchmackhafter machen. 


9. Macaroninudelfuppe. 


Man giefe über ein Viertelfpund Macaroninudeln ein und 
eine halbe Maas gute Fleiſchbrühe, Yaffe fie zufammen eine 
Viertelſtunde, während fie öfters umgerührt werben, auffieven 
und trage fie auf, Mit Krebsbutter kann man fie anfehnlicher 
und beffer machen, | 


10. Fleceluf uppe. 


Man nehme fo vier Mehl auf ein Nudelbrett, als 2 Eier 
anfeuchten, die fogleich darein gefchlagen und mit dem nöthigen 
Salz untereinander gerührt werden; doch darf der Teig nicht zu 
feft werden, bamiter leicht auszuwalzen iftz dann laffeman ihn abtrock⸗ 
nen, beftäube ihn mit Mehl, rädle oder fhneide vierecfige, Feine 
Fleckeln daraus, koche fie in fiedender Fleiſchbrühe, laſſe fie ges 
gen eine halbe Stunde lang fieven, rühre ſie inzwiſchen öfter 
= daß fie nicht zuſammenkleben, und fie find zum Aufteagen 
ertig, a Ä 


18: Bonade ſuppe. 


Hierzu ſchneide man für 2 Hreuzer weißes Brod, (Milch- 
brod, wenn man's Haben kann), würflicht in einen Topf, gieße 
3 “ 
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“ gute, fette Fleifchbrühe hinzu, bis das Brod burchnäßt iſt und - 
ſchlage 4 Eier daran. Wenn‘ alles gut untereinander abge 
rührt ift, Taffe man's ein wenig anziehen. Hernach giefe man 
unter beftändigem Umrühren die fiedende Fleiſchbrühe darein, 
Iafje fie noch gegen eine halbe Stunde gut fieden, und fie ift 
fertig. Wenn man fie gelb färben will, nimmt man ein wenig 
Safran daran. Auch pfeffern kann man fie nach Belieben. - 


13%. Flaumfuppe. 


Für eine Maas Fleifchhrühe, die für 3 bis 4 Perfonen 
hinlanglich ift, ſchlägt man einen Löffel voll fehr feines Wei- 
zenmehl in frifchem Waffer recht gut ab und 3 Eier darunter, 
gibt ein wenig Safran Hinzu und rührt alles zufammen fo 
lange ab, bis es recht ſchäumt. Nun gieße man die Fleifchbrühe 
ſiedheiß darein, Yaffe fie noch eine Viertelſtunde fortfieven, rühre 
fie dabei öfter um und richte fie über gebähte Semmelfchnitt- 
chen oder Markklößchen an. 


13. Bries: Suppe. 


Für 4 Perfonen nimmt man ein Paar Kalbsbriefe, wäfcht 
felbe rein, fiebet fie in gefalzenem Waffer ein wenig, wiegt fie 
nebft ein wenig Zwiebel, gewafchenem Peterfilienfraut und Zitro- 
nenfchnigchen recht klein, laſſe Abfchöpffett in einem Ziegel zer- 
fließen, aber ja nicht heiß werden, bringe das Gewiegte hinein, 
Raube ein wenig Mehl daran, Iaffe es dünften, gieße Fleiſch— 
brühe hinzu und Iaffe fie noch eine Viertelftunde Fochen. Dan 
kann auch nach Belieben zwei Eivotter mit wenig feifchem 
Waſſer abfehlagen und in die Suppe rühren, und fie über ge» 
bähte Semmelfchnitten anrichten. Wenn man nicht genug Briefe 
hat, jo kann man einen Theil mit Hirn erfeßen, . 


14. Breifuppe. 


Dan brühe 6 bis 8 Loth Hirfebrei mit ſiedendem 
Waſſer ein paarmal ab, bis das Waffer rein abläuft, bringe 
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ben Drei in einen’ Tiegel, gieße ein Paar Schöpflöffer voll Fleiſch⸗ 
brühe darein, lege ein wenig Peterſiliengrün und eine Zitronen⸗ 
ſchaale hinzu, und laſſe ſie auf Kohlfeuer langſam ſieden. Wann 
fie anfängt Dicht zu werben, fo giefe man immer gute Fleiſch⸗ 
brühe nach, bis ſie der Reisſuppe ähnlich iſt, wozu man unge⸗ 
fähr anderthalb Stunden bedarf. Iſt ſie fertig, ſo fricaſſire 
man ſie mit 2 Eidottern, richte ſie an, beſtreue ſie mit Schnitt⸗ 
lauch und trage ſie auf. 


Für 4 Perſonen ſetze man ungeführ 3 bis 4 Hände voll 


gerolfte und gereinigte Gerfte in Fleiſchbrühe ſzum Feuer, 


Fleiſchbrühe hat, ſo muß anfänglich warmes Waſſer den Dienſt 
leiſten; allein die Gerſte wird nicht ſo gut. Dann gieße man 
Fleiſchbrühe nach, ſo lange fie ſich einfiedet. Will man den 
Schleim allein haben, ſo laſſe man ihn durch einen Seiher oder 
‚ein Haarſieb paſſiren, gieße noch Fleiſchbrühe nach, laſſe ſie 
nochmal aufſieden und richte ſie über gebähte Semmelſchnitten 
an. Wenn fie nicht die rechte Säure bat, fo Tann man mit 
Eſſig oder Zitronenſaft nachhelfen. Wenn man den Schleim 
allein braucht, ſo iſt grobe Gerſte beſſer. 


16. Eier-Gerſte. 
Man ſetzt eine halbe Maas Fleiſchbrühe mit einem Stück⸗ 
chen Butter zum Feuer. Wann ſolche ſiedet, nimmt man zu ei⸗ 
nem Ei zwei Eßlöffel voll geriebenes weiſes Brod, rührt ſolches 
mit dem Ei und ein wenig kalter Fleiſchbrühe an, laͤßt es unter 
langſamen Umrühren in die ſiedende Fleiſchbrühe laufen und ein 
wenig kochen, worauf man ſie anrichtet. 


19. Gries: Suppe. 
Dan feßt gute Fleiſchbrühe an das Feuer, rührt, wenn 
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es zwei Maas Brühe ift, ungefähr 5 Feine Hände voll Gries, 
während dieſelbe Focht, hinein, rührt die Suppe fo fange, bis 
fie wieder in vollem Kochen iſt, damit fie nicht Enolligt wird, 
und Focht fie eine Viertelftunde lang. Sollte die Suppe zu did 
fein, wobei es viel auf ben Gries ankommt, fo wird folche mit 


Fleiſchbrühe verbinnt. 


18. Haberfchleim. 

Für 6 bis 8 Perfonen feße man 6 bis S Loth reingewa- 
ſchene Haberferne, mit einer. Maas fievender Fleifchbrühe auf 
ben heißen Plattenofen oder auf ein Kohlfener, lege ein Schnig- 
hen Zitronenfchaale, etwas Safran und Peterfilienfrant darein, 
laffe fie gegen 2 Stunden langſam, unter öfterm Umrühren, 
Fochen, gieße immer frifche Fleifchbrühe nach, bis es bicht 
werben will. Braucht man den Schleim alfein, fo treibe man 
ihn durch einen Seiher oder ein von eb, über gebähte Sem 
melfchnitten. 


19. Heiffuppe. 

Der Neiß wird geffaubt, gewafchen und mit ein wenig 
ſiedheißem Waffer zum Feuer gefeht, und immer mit Fleiſchbrühe 
aufgefüllt, fo oft er dicht wird. Wenn er fehr gut werben 
fol, fo muß er 2 Stunden ſieden. Außer mehrmaligem Um- 
rühren, damit er nicht anbrennt, erfordert er weiter feine befon- 
dere Behandlung. Wenn man will, fann man die Suppe mit 
Eidottern fricaffiren. 


20. Reißſuppe mit Krebsfchwänzchen. 
Eben fo wie Vorige wird auch diefe fertig gefocht. Erſt 
vor dem Anrichten rührt man Krebsbutter darunter, richtet fie an 
und fireut die Krebsſchwänzchen darauf. 


21. Suppe von Endivien, Sanerampfer ober Wirfing- 


Man wiege Endivien, Sauerampfer oder Wirfing Fein, 
laſſe in einem Ziegel Abfchöpffett zerfließen, bringe das Gewiegte, 
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nebft einem Zitronenſchnitzchen hinein, laſſe es ein wenig dünſten, 
rühre es um, damit eg ſich nicht anlegt, ſtaube ein wenig Mehl 
darin, Taffe eg noch ein wenig dünſten, gieße gute Fleiſchbrühe 
darüber und laſſe es eine Vietelſtunde lang ſieden. Dann fri⸗ 
caſſire man die Suppe mit Eidottern und richte fie über ge⸗ 
bähte Semmelfchnittchen an, 


32. Erdäpfel⸗ (Rartoffel)fuppe. 

Man wafche 6 bis 8 große Erdaͤpfel und fiede fie in 
Salzwaffer nicht zu weich. Wenn fie erfaltet find, fo reißt man 
fie auf dem Reibeifen, Indeffen laͤßt man in einem Ziegel 
Abfchöpffett oder ein Stück Butter zerfließen, daͤmpft gewiegtes 
oder klein geſchnittenes Peterſilienkraut darinnen, thut die gerie⸗ 
benen Erdaͤpfel dazu, gießt eine Maas fiedende Sleifchbrühe oder 


Schmalz geröfteten meißen Brod angerichtet, 


23, Erdäpfelfuppe mit Wurzeln. 
Nachdem Seller » Peterfilie und gelbe Rüben fein 
gefchnitten find, wird folches in einem Ziegel mit Abfchöpffet 
ober Butter weich gebämpft, Dann werben roh gefchälte Erd⸗ 


locht, über fein geſchnittenes, ſ chwarzes Brod angerichtet, worauf man 
die Suppe zugedeckt auf einer Kohlpfanne noch etwas anziehen laßt. 


Man reibe geſottene Erdaͤpfel und rühre ſie in ſiedende 
Fleiſchbrühe, thue etwas Salz, Muskatennuß und Wurzeln dazu, 
laſſe es aufkochen, und ſprudle 2 Eidotter recht ſtark ab, thue 
ſie zu dem Uebrigen und richte es über geröſtetes, würflicht ge- 
ſchnittenes, weißes Brod an. | 


%5, Erdäpfelfuppe mit Griesmehl, 
Man kocht 6 bie g große Erdäpfel nicht gar zu weich, 
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Schalt und zerbrüdt fie. Nachdem man in einem Ziegel Ab- 
fchönffett oder ein Stückchen Butter heiß gemacht hat, werben 
die Erbäpfel, nebft einer Handvoll Griesmehl und Flein gewür— 
felter Selleri in dem Abfchöpffett gedämpft, eine Maas kochende 
Fleifchbrühe oder fiedendes, gefalzenes Wafler daran gegoffen 
und noch eine Biertelftunde gekocht. 


26. Erbäpfelfuppe mit Rahm. 


Man fihneidet Selleri in Heine Würfel, thut folche nebft 
geriebenen Erbäpfeln in fiedende Fleifchbrühe, und läßt fie mit 
etwas Salz und Diusfatenblüthe Fochen, bis der Selleri weich) 
ift. Eine Biertelftunde vor dem Anrichten werden 2 bis 3 Eß— 
Löffel voll fauren Rahm mit ein wenig Mehl glatt gerührt und 
mit dem Uebrigen aufgefocht und ſodann über gebähtes Brod 
angerichtet. 


27. Erbfenfuppe mit Fleifchbrühe. 


Man reinige die Erbfen von ihrem gewöhnlichen Unrath, 
fege fie in laulichem Waffer zum Feuer und laſſe fie ſieden, bis 
fie weich find. Wenn fie eine Stunde lang gefotten haben, fo 
lege man nach Proportion gepuste Peterfilie, Selferi, "gelbe 
Rüben, Zitronenfchnigchen und Salz dazu. Sind fie weich ge 
fotten, fo feihe man die Brühe bis auf ein wenig ab, treibe bie 
Erbfen durch einen Seiher, gieße gute Fleiſchbrühe darein, laſſe 
fie eine Biertelftunde lang fieden und richte fie über Gries— 
Hößchen oder dergleichen an. Wenn es beliebt, fo Fann man et- 
was Musfatennuß darauf reiben. 


28. Sarfiolinppe. 


Gewöhntih nimmt man zu diefer offenen und nicht 
zu feften Karfiol, putzt, ſchneidet und wäſcht ihn rein, feßt 
ihn mit ſiedheißem Waffer zum Feuer, falzt ihn ein wenig und 
läßt ihn ein paar Minuten ſieden, feiht das Waffer ab, laͤßt 
Abſchöpffett in einem Tiegel zerfliegen, ſtaubt ein wenig feines 
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Mehl darein und Täßt es ein wenig anlaufen, legt beu Karfiol 
darauf, rührt es untereinander, laͤßt es noch ein wenig dünſten, 
gießt gute Fleiſchbrühe darüber, und laͤßt es noch ein wenig ſieden. 
Dann fricaffirt man bie Suppe mit Eivottern und richtet fie 
über gebähte Semmelfchnitten, Klößchen oder dergleichen an. 


39. Spargelfuppe. d 
Der Spargel wird Hein gefehnitten, gewafchen und übrigeng 
wie mit obiger Karfiolſuppe verfahren. 


30. Sräuterfuppe. 
Hierzu nimmt man hauptfächlich Kerbelkraut, allenfalls 
auch ein wenig Sauerampfer und Monatſchneckchen, wenn man 
ſie leicht haben kann ‚ aber ja keine Kräuter, die man nicht 
kennt, denn fonft könnte eine Vergiftung ftatt haben, pußt ſie 
vein, fehneidet fie Mein und verfährt übrigens wie mit der En— 
divienſuppe Nr. 21. 


31. Gehäckfuppe. 

‚Nebriggebliebenes Kalb⸗ und Hühnerfleiſch, (am beften ift 
das gebratene), Zitronenfchnischen, Peterfiliengrün und Zwiebel 
werben klein untereinander gewiegt. In einem Ziegel Yaffe 
man Abfchöpffett zerfließen, ftaube einen Töffel vol feines Mehr 
darein, laſſe es unter beftändigem Umrühren gelblicht werben, 
rühre dag Gewiegte darunter, laſſe es noch ein wenig dünſten, 
gieße gute Fleiſchbrühe darüber, laſſe es nochmal aufſieden, 
Hopfe für-4 Perſonen 3 Eier ab, falze fie ein wenig, tauche 
Semmelfchnittchen darein und bade fie in. heißem Schmalz 
Schön bräunlich heraus ſchneide fie würfelartig in bie Suppen- 
ſchüſſel, fricaſſire die Suppe mit Eidottern und richte ſie über 
die Semmeln an. | 


3°. Geftoßene braune Hühnerfuppe. 
Für 4 Perfonen ſtoße man ein gebratenes Huhn nebft 2 
im Schmalz; gebasfene Semmelfchnitten in einem Mörfer Fein, 
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falle in einem Tiegel Butter zerfließen, lege Peterfilie- und 
Baftinafwurzeln, Sellerie, gelbe Rüben» und Zitronenſchnitzchen 
und eine Zwiebelfcheibe darein, Iaffe es braunlich dünften, rühre 
das Geſtoßene darunter, gieße gute Fleifchbrühe darüber, Taffe 
es gut ausfieven, fricaffire die Suppe mit 2 Eidottern, und 
treibe fie durch ein Haarfieb über gebadene Klößchen oder der⸗ 
gleichen. 


383. Gelbe Rübenſuppe. 


Bon großen, faftigen, gelben Rüben werden 3 bis 4 Stüde 
rein gewafchen, abgefchabt und auf dem Reibeifen nebft einer 
halben Semmel gerieben. Diefes Geriebene wird in einem 
Stückchen Abfchöpffett hellbraun geröftet, 3 Quart Fleiſchbrühe 
Darauf gefüllt, noch eine Weile gefotten, und über gebadene 
Schnitten oder andere beliebige Suppen- Einlagen durch ein 
Sieb getrieben, angerichtet. 


34. Sagofuppe. 


3 bis 4 Loth Sage nimmt man für 4 bis 5 Perfo- 
nen, reinigt ihn fanber, wäfcht ihn in laulichem Waffer, gießt 
das Waffer durch einen Seiher von ihm ab, feßt ihn in einen 
Topfe mit 1%, Maas fievender Fleifchbrühe zum Feuer und 
Laßt ihn fieden. Wenn er eine Stunde gefotten hat, fricaffirt 
man die Sippe mit zwei Eidottern und richtet fie an, 


35. Weiße Miandelfuppe. 


Man ſtoße 4 Loth abgehäutete Mandeln in einem Mör⸗ 
fer, feuchte fie während des Stoßens mit Waffer an, damit fie 
feinen Oelgeſchmack befommen, giefe fie heraus, ſchneide ges 
fottenes Kalb⸗ oder Hühnerfleifch in den Mörfer, ſtoße es 
gleichfalls klein zuſammen, laſſe in einem Tiegel Abſchöpffett 
zerfließen, ſtaube etwas Mehl darein, laſſe es ein wenig an⸗ 
laufen, bringe das Geſtoßene darein, laſſe es zuſammen noch 
ein wenig dünſten, fülle es mit guter Fleiſchbrühe auf, laſſe € 
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gut ausfieden und richte die Suppe durch ein Haarſieb über 
gebähte Semmelfchnittchen, Klößchen oder dergleichen an, 


36. Braune Ins: (Schüh) «Suppe, 


Man beftreiche einen Ziegel mit Abfchöpffett, lege geſchnit⸗ 
tenes Rindfleiſch, Peterſilie, Pore, Selferie „Paſtinake, eine 
gelbe Rübe, Zitronenſchaalen und eine Zwiebel hinein, alfen- 
falls auch Kalb⸗ oder Hühnerfleifch dazu, und laſſe es dünſten, big 
es kaſtanienbraun wird, Dann gieße man gute Fleiſchrühe dar⸗ 
auf, laſſe es gut ausfieben, treibe die Suppe durch ein Haarſieb 
oder einen Seiher über gebackene Klößchen, Erbſen oder dergl. 
und trage ſie auf. 


32. Tropfſuppe. 


Für 4 Perſonen nimmt man 3 bis 4 Löffel voll Mund⸗ 
mehl in einen Topf und ſchlägt 3 Eier daran ‚ falzt es, rührt 
es fein ab, und laͤßt fie in anderthalb Maas fiedender Fleifch- 
brühe laufen. Wenn ein Paar Löffel voll darin find, faßt man 
fie in eine Schäffer heraus, gießt ben übrigen Teig auch auf 
diefelbe Art nach und faßt fie wieder heraus und fo fort, bie 
ber Teig zu Ende iſt. Hernach bringt man alles Herausge- 
faßte wieder in die Sleifchbrühe, laͤßt eg gut ausfieden, und bie 
Suppe ift fertig. Daß der Teig hierzu nicht zu dicht, ſowie nicht 
zu dünne fein darf, verſteht ſich von ſelbſt. Iſt er zw dicht, 
fo Täuft er nicht, und wäre er zu bünne, fo würbe die Suppe 
nicht nach Wunſch ausfalfen, 


38. Staftfuppe. 


Man brate eine alte, gepußte Henne an dem Braiſpieß. 
Wenn ſie halb gebraten iſt, wird ſie abgezogen und ſammt 
den Beinen klein geſtoßen. Dieſes laͤßt man mit anderthalb 
Maas kraͤftiger Fleiſchbrühe und einem Viertelpfund klein ge⸗ 
ſtoßenen Mandeln veiht durchkochen, worunter auch etwas Zitro⸗ 
nenſchaale und Peterfiliengrün faun genommen werben, Her⸗ 
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nach feiht man es durch ein Haarſieb, und die Suppe ift fertig. 
Man Fan fie fo geben oder über Klößchen anrichten, 


39. Maurachens (Morcheln): Suppe. 

- Die Maurachen werben gewafchen, gefalzen, in ſiedheißem 
Waffer zum Feier gefeßt, worauf man fie einen Sub auf 
thun läßt. Dann feiht man das Waffer ab, bringt fie auf ein 
reines Brett, legt Peterfiliengrün, Salz und etwas Pfeffer und 
eine Zwiebelfcheibe dazu, wiegt fie Hein zufammen, läßt in ei« 
nem Tiegel Abfchöpffett zerfließen, ftaubt einen Löffel voll 
Mundmehl hinein, Täßt es gelblich anlaufen, bringt das Ge— 
wiegte barein und läßt es unter befländigem Umrühren noch 
ein wenig dünſten, füllt es mit guter Fleifchhrühe auf und läßt 
es noch eine Feine DViertelftunde fieden. Dann fricaffire man 
die Suppen mit Eidottern und richtet fie über gebackene Erbfen 

oder dergl. an. 


40. Schnecenfuppe. 


Die Schneden laſſe man ſammt dem Gehäufe fo lange im 
Waſſer fieven, als nöthig ift ein paar Eier hart zu fieden. Dann thue 
man fie heraus, ziehe die ſchwarze Haut ab, ſchneide den Kopf 
und das hintere Theil davon ab und wafche fie in warmen 
Waſſer recht ab, Hierauf läßt man die Schnecken noch eine 
Biertelftunde in Fleifchhrühe fieden, damit fie weich werden, 
wiege oder hacke fie recht Hein zufammen, bis auf einige, 
welche man ganz läßt; laſſe in einem Ziegel Butter zerfließen, 
ftaube feines Mehl varein, laſſe es unter befländigem Umrüh— 
ren gelblicht werben, gieße ſiedende Fleiſchbrühe oder an Faftta- 
gen Waffer darüber. Die Suppen würze man mit ein wenig Mus« 
katenblüthe und Pfeffer, laſſe fie mit den kleingehackten Schnecken noch 
eine Viertelſtunde kochen und richte ſie über weißes, gebähtes, 
oder in einem, in zerrührtem Ei eingetnuchten und in Schmalz 
gebadenen, Brod an. Die noch übrig behaltenen Schnecken 
werben mitten auf die Suppe gelegt. 
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41. Wurzelfuppe. 

Es werben Peterſilie, Paſtinakwurzeln, gelbe Rüben und 
Wirfing, zufammen ohngefähr ein halbes Pfund, zu länglichen 
Stüden zerſchnitten und in Butter mit etwas Mehr gedünſtet; 
wenn Alles weich iſt, mit einer Maas guter Fleiſchbrühe auf- 
gefüllt und nochmals geſotten, dann mit 2 Eldottern und ein 
Paar Eßlöffeln voll ſüßen Rahm abgerührt und angerichtet. 


42. Schwarzwurzelſuppe (Scorzoneren). 
Eine große Hand voll Schwarzwurzeln werden leicht abge⸗ 
ſchabt und in etwas Milch gelegt, damit fie fchön weiß werden, 
Hierauf. fievet man fie in gefalzenem Waſſer, bis fie halb weich 
find, gießt das Waffer davon ab, ſchneidet fie in Heine Stück⸗ 
chen; macht in einem Tiegel ein Stückchen Butter heiß, röſtet 
einen Löffel voll Mehl darin, nebſt einem Löffel voll Peterſilie, 
gießt dann einen guten Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe daran und 


rine mit den Wurzeln ſammt der Soße vermiſcht und mit einer 
halben Maas heißer Fleiſchbrühe, unter ſtetem Umrühren, ver⸗ 
dünnt. Auch können gebackene oder gebähte Semmelſchnitten 


43, Rebhühnerſuppe. 
Man putze ein Rebhuhn rein, ſalze es ein, brate es am 
Spieß nur halb aus, damit es ſaftig bleibt, ſchneide es zuſam⸗ 
men, ſtoße das Fleiſch ſammt den Beinen, nebſt zwei in Schmalz 
gebadenen, weißen Brodfchnitten in einem Mörfer, laſſe in einem 
Tiegel Butter oder Abfchöpffett zerfließen, ſchneide gepußte Pe- 
terfiliengrün und Zwieber dazu und laſſe es anlaufen, bringe das 
Geftoßene auch dazu Hinein und laſſe es zuſammen ein wenig 
dunſten, fülfe es mit guter Fleiſchbrühe auf, laſſe es gut ausfie- 
den, fricaſſire e8 mit 9 Eidottern, und treibe eg durch ein Haar⸗ 
fich über gebackene Klößchen ober dergl. 
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44. Arammetsvogelfuppe. 


Man putze die Krammetsvögel fanber, falze fie ein, brate 
fie am Spieß halb aus, damit fie faftig bleiben, nmd verfahre 
übrigens damit wie mit der oben angeführten Rebhühnerſuppe. 


45. Schuepfenſuppe. 

Man braucht für 6 Perfonen eine Schnepfe, nimmt das 
Eingeweide heraus und Iegt es bei Seite, pugt bie Schnepfe 
Sauber, falzt fie ein, bratet fie am Spieß halb aus, betropft fie 
während des Bratens mit Butter, ftößt fie fammt den Beinen 
und einigen, in Schmalz gebadfenen, Brodfchnittchen Hein zufam- 
men und verfährt damit wie mit obiger Rebhühnerſuppe. Nur 
wird fie über gebadfene Bavefen von gut gereinigten Schnepfen- 
eingeweid (fogenannten Farçe) angerichtet. 


46. Späzelfuppe. 

Hierzu ift ein Durchfchlag mit erbfengroßen Löchern unum⸗ 
gänglich nöthig. Hat man diefen, fo nehme man für 4 Perfonen 
ungefähr 8 Löffel voll fchönes Weizenmehl, ſchlage 4 Eier darein, 
falze fie und fchlage alles fehr wohl durcheinander ab, bis der 
Teig fehr fein und dicht genug iftz er muß fo dicht fein, daß er 
nicht über den Löffel rinnt. Falls er dünner wäre, müßte. mit 
Mehl und fernerem Abfchlagen nachgeholfen werden. Dann. gieße 
man die fiedende Fleifchbrühe in einen Ziegel, ftelle fie auf ein 
Kohlfeuer, damit fie fortfievet. Nun ſetze man den Durchfchlag auf 
den Tiegel, richte den Teig darein, treibe ihn mit dem Kochlöffel 
in die ſiedende Fleifchbrühe, rühre die Späzeln etliche Mal wäh 
vend des Durchlaufens um, damit fie fich ſchön theilen, Yaffe fle 
noch eine Kalbe Stunde fortfieven, dann richte matt fie an. Es 


ift Dies eine ber beliebteften Suppen, wenn fie vecht gefocht wird. 


49. Orbinäre Leberfpäzeln. | 


Man nehme einen Vierling abgehäntete Rinds⸗ oder Kalb⸗⸗ 


leber, dann Speck oder Mark, Peterfiliengrün, Schalotten, Zwiebel 


— 
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und Majoran auf ein Brett und wiege fie Fein zufammen, reihe 
ungefähr zweimal fo viel geriebene Semmeln, brühe fie mit ein 
wenig Fleiſchbrühe am, rühre 2 Eier, dag nöthige Salz und has 
Gewiegte darunter; wenn der Teig zu dicht wäre, müßte noch 
Fleiſchbrühe nachgegoſſen werden, fonft würden die Späzeln zu 

eſt. Eine Halbe Stunde vor der Anrichtzeit fege man die fie» 

dende Fleiſchbrühe in Bereitſchaft, formire die Späzeln mit einem 
Eßlöffel haſelnußgroß hinein, laſſe ſie wohl ſieden und richte fie 
dankt an, 


Man nehme einen Bierling abgehäutete, reingewafchene 
Nalbs⸗ oder Gansleber, Peterſiliengrün, Schalotten, Zwiebel, Ma- 
ioran, Zitronenſchnitzchen und wiege es klein zuſammen, treibe 
friſches Abſchöpffett, oder in deſſen Ermanglung Butter oder 
Schmalz, recht flaumig ab, ſchlage 2 big 3 Eier, eins nach dem 
andern, recht darunter, rühre 2 bie 3 Hände voll ge⸗ 
riebene Semmeln und etwas Salz darein und laſſe es ein 
wenig auziehen. Der Teig muß fo weich fein, dag man ihn 
mit einem Löffel flaumig und leicht abftechen Fan. Wenn ber 
Teig zu Dicht if, van ihm mit Fleiſchbrühe, falls er aber zu 


groß, in die ſiedende Fleiſchbrühe, decke fie zu, laſſe fie aus⸗ 
ſieden und trage ſie auf. 


BE 49. Griesnockerln. 
Man treibe a Loth Abſchöpffett ober Butter vecht flaumig 
ab, ſchlage nach und nach 2 Eier darunter und rühre fie gleich“ 
falls gut ab. Wenn das Abgerührte recht flaumig iſt, rühre 
man 1 bis 2 Löffel voll feinen Gries und dag nöthige Salz 
Wohl darunter, gebe abe— Acht, daß der Teig nicht zu Dicht 
Wird, ſonſt würden eg Spazen. Man kann ſich überzeugen, 
wenn man ein Nockerl in ſiedende Fleiſchbrühe bringt. Wenn 
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es zerfährt, fo maß man dem Teig mit Gries nachhelfen, 
Iſt es aber recht, fo fihlage man fie alle nacheinander hinein, 
laffe fie eine Viertelftunde wohl zugedeckt ſieden und trage fie auf, 


50. Amulettſuppe. 


- Man rühre 2 Löffel voll fchönes Weizenmehl mit Milch 
gut ab, fehlage 2 Eier und etwas Salz darein und alles in- 
einander wohl ab, fo, daß der Teig über ven Löffel läuft, Dann 
beftreiche man eine Amufettpfanne mit Schmalz, gieße fo viel Teig 
hinein, als nöthig ift, um einen meſſerrückendicken Fleck heraus— 
baden zu können, laſſe den Teig in der Pfanne überall herums 
laufen, feße ihn auf ein Feines Feuer und wende ihn um, ſo⸗ 
bald er etwas bräunlich iſt; dann laſſe man ihn eben fo aus— 
baden und Tege ihm bei Seite. Nun giefe man neuerdings 
wieder Teig nach, wie eben bemerkt, und fahre fo fort, bis 
der Teig aller verbraucht ift. Dann rolle man ihn auf, fehnei- 
de gefchnittene Nudeln oder Fleckeln daraus, koche fie in fie- 
dender Fleifchbrühe eine Viertelſtunde Yang, und fie find zum 
Auftragen fertig. | 


za. Milfuppe 


Das Milz, welches man gewöhnlich mit dem Nierenbra- 
ten befommt, wafche man fauber und falze es ein wenig ein; 
lege in einen Tiegel Abfchöpffett, gelbe Rüben, Peterfiliengrüm, 
Paſtinake, Zitronenfchnigchen, Zwiebel und laſſe es ſchön braun 
dünften, rühre es aber öfters um, DaB es nicht anbrennt. 
Wenn es anfängt braun zu werden, ftaube man einen Löffel voll 
Weizenmehl daran, backe Semmelfchnittchen in Schmalz hell- 
braun, ftoße alles zufammen in einem Mörfer Fein, bringe es 
in einen Ziegel, gieße die nöthige Fleifchhrühe fievend daran, 
laſſe fie eine halbe Stunde gut ausfieven und richte fie über 
Milzklößchen oder gebackene Erbſen und dergleichen durch ein 
Daarfieb an, | | = 
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582. Brieslaibchen. 


Ein Paar Kalbsbrieſe fiedet man in gefalzenem Waſſer ein 
wenig, und wiegt fie recht Hein, Hernach rührt man fie mit 
5 Eiern, Fein gefchnittener Zwiebel, Zitronenſchnitzchen, geriebener 
Muslatennuß, Pfeffer und Salz gut ab, fügt 3 Hände voll ge⸗ 
riebenes Eierbrod hinzu, gießt ſo viel Milch daran, daß die 
Maſſe nicht zu feſt wird, und rührt ſie wohl zuſammen. Her 
nach wird ein reines Tuch mit Butter beſtrichen, die Maſſe 
hineingethan und feſt zuſammen gebunden, worauf man ſolche 
in einen Topf mit ſiedender Fleiſchbrühe eine Stunde kochen 
läßt. Hernach wird dag Tuch aufgebunden, und dag Brieg- 
Laibchen auf einen hölzernen Teller geſetzt und in beliebige 
Stückchen geſchnitten, in eine Suppenſchüſſel gelegt und gute 
Fleiſchbrühe darüber gegoſſen. Nach Belieben kam— man eine 
Krebsſoße dazu nehmen und die Krebsſchwänzchen darauf ſtreuen. 


53. Suppe mit gebackenen Erbſen. 

Man brüht 4 Löffel voll Mehl mit ſiedheißer Milch zu 
einem nicht zu weichen Teig an und rührt ihn gut ab, ſchlägt 
4 Eier nach and nach daran, gerührt eins nach dem andern 
wohl, und thut ein wenig Zucker darunter. Sollte der Teig 
zu dicht ſein, ſo ſchlage man noch ein Eidotter dazu, gieße 

ſtreife ihn erbſengroß in 
ſogenannten Erbſen heraus in 


eine Schüſſel und gieße die Fleiſchbrühe darüber, ſo ſind ſie 


zum Auftragen fertig. 


————— 


Faſtenfuppen. 





54. Waſſerſuppe mit Milchrahm. 
Hierzu ſchneide man Has Brod auf, ſchwarzes iſt das 
beſte, ſalze es, gieße das ſiedheiße Waſſer darüber, decke es 
4 
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zu, ftelfe die Suppe auf ein Kohlfeuer, damit fie wohl burchweicht, 
belege fi fie oben einen Finger dick mit Rahm, pfeffere fie ein we- 
ig, ſtreue Schnittlauch darüber, und fie iſt fertig. Zur Ab⸗ 
wechslung ſchlägt man auch für jede Perfon ein Ei daran und 
läßt fie anziehen, aber nicht hart werben. 


55. Brennfuppe. 


Hierzu Yaffe man dad Waffer mit etwas Kümmel fieden, 
mache ein gutes, ſchön braunes, fogenanntes Einbrenn, gieße 
das fiedende Waffer Iangfam während des Umrührens darein, 
etwas Salz und ein wenig Weineffig hinzu, wenn fie fäuerliäh 
fein fol, rühre fie gut ab, ftelle fie wieder an's Feuer und 
Yaffe fie gut ausſieden, ſchneide das dafür beftimmte Brod 
würflicht in Die Schüffel zum Auftragen, gieße die Suppe durch 
einen Seiher darüber, beſtreue ſie mit ein wenig Pfeffer, und 
ſie iſt fertig. Viele eſſen dieſe Suppe ohne Eſſig lieber, worauf 
die Köchin zu ſehen hat. Manchmal wird dieſe Suppe mit in 
friſchem Waſſer abgeklopften Eiern fricaffirt. 


56. Bisquit-Gerſtenſuppe. 

Ein Viertelpfund hartes Bisquit wird im Mörfer zerftof- 
fen, mit 2 Eiern, etwas Zimmt angerührt und in heißem Rahm 
dicklicht ausgekocht. Auch kann man beliebigenfalls ein Stüd- 
hen Butter und etwas Zucker mit Fochen laſſen. 


59%. Erbfenfnppe. 

Man fee die vorher gereinigten Erbfen zeitig genug zum 
Feuer, (wenn fie zu alt find, müffen fie den Tag vorher. ein- 
geweicht werben), laſſe fie eine Stunde Yang wohl fieven, 
falze fie aber nicht zu flarf und lege fauber gepugte Peterfilie, 
Paftinafe, Selleri, eine gelbe Rübe, Zwiebel und ein wenig Zir 
teonenfchale hinein und laſſe alles fo Iange fieden, bis man 
die Erbfen ganz Leicht zerdrücken kann. Wenn fie zu flarf 
einfieden, jo gießt man ſiedheißes Wafler nach, damit fie nicht 
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aus dem Sud kommen Gieße die Suppe davon in ein rei⸗ 
nes Geſchirr, zerrühre die Erbſen und das darein geputzte Ge⸗ 
würz wohl, ſchütte die Suppe darüber, rühre es gut unterein⸗ 
ander, bis alles Mark aus den Hülſen iſt, und ſeihe die 
Brühe durch einen Seiher. Hierauf thue man es in den 
Suppentopf, laſſe es nochmal ſieden und mache von Schmalz, 
etwas Weizenmehl und kleingeſchnittenen Zwiebeln ein gelb⸗ 
braunes Einbrenn; (die Zwiebel darf erſt gegen das Ende 
hineinkommen). Nun gieße man. die Suppe in. das Ein 
Brenn, laſſe fie wohl anffieden und richte fie über gebähte 


meln an, Diefe Suppe kann man auch ohne Einbrenn geben 
doch aber mit Schmalz und Zwiebeln aufbrennen. | 


Diefe -Suppe wird wie die vorige gekocht, nur muß man 
ſtatt der gebähten Semmelſchnitten die in Schmalz gebadenen, 
würflicht gefchnittenen Semmeln und Stodfifch nehmen. Den 
Stockfiſch legt man nämlich eine Viertelſtunde vor dem Anrich⸗ 
ten in geſalzenes, ſiedendes Waſſer und läßt ihn darin, bis 
er ſich leicht entblättern laͤßt. Nun nimmt man von ihm dag 
Erforderliche in die Erbſenſuppe, welche auch beliebig gepfef⸗ 
fert werden kann, und richtet ſie an 


59. Milchſuppe. 


‚Man rühre einen Löffel voll ſchönes Weizenmehl mit ein 
wenig Milch und 2 Eidottern gut ab, gieße eine Maas ſiedende 
Milch darüber und rühre alles gut untereinander, ſetze fie in ei» 
nem Tiegel auf's Feuer, ruhre fie wahrend des Siedens öfters 
um, zuckere oder ſalze ſie ein wenig, je nachdem ſie begehrt wird, 
und wenn fie hinlaͤnglich geſotten iſt, richte man fie über würfel⸗ 
formig gefchnittene Semmeln an, | 

3 * 
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so. Milchſuppe mit Vanille. 

Diefe wird eben fo gefocht wie die vorige, nur muß mar 
fie nicht falzen, fondern zuckern und ein fehr Heines Stängelchen 
Banilfe damit fieden laſſen. Auch kann man fie über gebähte 
Semmelfchnittchen anrichten, aber das Banillenftängelchen vor⸗ 
ber herausnehmen. 


61 Milchfuppe mit Zitrone. 

Auch diefe wird wie vorige gekocht; nur muß man bem 
Zucker auf einer Zitrone abreiben und hernach mitfochen laſſen; 
übrigens beftreue man fie nach Belieben vor dem Auftragen mit 
geftoßenem Zimmt oder andern Gewürzen. 


62. Milchrahmfuppe. 

Man rühre 2 Löffel vol Weizenmehl in ein wenig Mil 
ab, ſchlage zwei Eidotter hinzu und rühre es nochmal wohl ab, 
dann 12 Löffel vol fauern Milchrahm darunter, gieße noch dreis 
mal fo viel fiedende Milch hinzu, falze fie, laſſe fie während des 
öftern Umrührens nochmals gut ausfieven und richte fie über 
würfelartig gefchnittene Semmeln an, 


63. Schockoladefuppe. 

Man bräune 2 Löffel voll fehönes Weizenmehl ohne Schmalz 
mit geftoßenem Zucker in einem glaffirten Tiegel, rühre es aber 
forgfam um, damit es nicht anbrennt, gieße 17% Maag fie- 
dende Milch nach und nach unter beftändigem Umrühren daran, 
veibe 4 Loth Schockolade dazu, laſſe fie gut ausfieden, ſchlage 2 
Eidotter in 2 Löffel vol frifcher Milch ab, rühre fie darunter 
und richte fie über gebähte Semmelfchnittchen an. 


64. Miandelfuppe. 


Man brůhe ein Viertelpfund füße Mandeln mit heißem 
Waſſer an, ziehe ihnen die Schale ab und ſtoße ſie in einem 
Dörfer, Wenn fie anfangen ölig zu werden, gieße man einen 


We 
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Loffel voll Waſſer hinzu und ſtoße ſie ganz klein, bringe ſie 
in 124 Maas; Kalte Milch, fege fie auf Kohlfeuer und Yaffe 
fie unter öfterm Umrühren gut fieden, Hopfe 2 Eidotter mit 
etwas frifcher Mitch ab, rühre fie dann in bie Suppe und 
richte fie durch ein Haarfieb über würflicht gefchnittene Sem⸗ 
meln an, beftreue fie mit gefloßenem Zimmt und trage fie auf, 


65. Weinfuppe. 

Für 4 Verfonen nimmt man eine halbe Maas Wein, 
Ober wenn diefer ſtark iſt, 2 Drittel Wein und 1 Drittel 
Waſſer, fügt hinein 4 bie 6 Loth Zucker, eine halbe Zimmt⸗ 
xinde und ein Zitronenſchnitzchen, laſſe es zuſammen gut ſieden, 
klopfe 8 Eidotter in etwas friſchem Waſſer ab ‚ rühre fie dar- 
unter, wenn der Wein fiebet, laſſe fie gut ausſieden und richte 


ſie durch ein Haarſieb, über gebähte Semmelfchnittchen, an, 


zeibe etwas Musfatennuß daranf und trage fie auf, 


66. Weinfuppe mit geriebenem Brod. 

Man reibe 6 bis 10 Löffel vol ſchwarzes Brod, nebſt ei- 
nem Viertelpfund Zucker auf einer Zitrone ab, bringe ein wenig 
geſtoßenen Zimmt und geriebene Muslatennuß, nebſt dem erfor- 
derlichen Wein hinzu, der mit Waſſer vermiſcht werden darf, 
wenn er zu ſtark iſt, laffe die Suppe gut fieden, klopfe 2 Eis 
dotter in frifchem Waſſer ab, Iaffe fie gut mitfieben, und fie 
iſt fertig. 


67, Weiße Bierfuppe. 

Man ſchneide Milchbrod in eine Maas weißes Bier und 
laſſe es zuſammen gut ſieden, ſchlage 3 Eier mit friſchem 
Waffer ab, rühre es darein , den nöthigen Zucker darunter, 
fricaſſire es mit2 Eidottern, und richte die Suppe an. 


88. Weiße Bierſuppe anderer Art. 
Dan ſtelle eine Maas tweißes Bier zum Feier, reibe 2 
Loth Zuder auf einer Sitrone ab, mifche ihn in das Bier und 
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"Iaffe es gut ſieden, ſchlage 2 Eidotter in 2 Löffell voll fri⸗ 
ſchem Bier ab, rühre fie darunter, laſſe fie nochmal ſieden und 
zichte fie über würfelförmig gefchnittene Semmeln an, 


69. Braune Bierfuppe. 


Man ſetze eine halbe Maas braunes Bier und eben fo 
viel guten fügen Rahm, jedes befonders, zum Feuer, Flopfe 4 
Eidotter in ein wenig braunem Bier, nebft etwas Zucker 
wohl ab, gieße das fiedende Bier darauf und fprudle es gut 
ab. Wenn dieß ſtark ſchäumt, fo gieße man den fiedenden 
Rahm darunter, fehütte es mehrmals von einem Topf in dem 
andern, und die Suppe ift fertig. Gewöhnlich gießt man fie über 
gefchnittenes, weißes ober fchwarzes Brod in eine Suppenfchüffel, 
als Frühftü aber in Kaffeeſchaalen. Bei Perfonen, welche das 
Süße nicht fehr Tieben, laſſe man den Zuder ganz weg. 
Dieß ift eine eben fo gute als Fräftige Morgen» und Mit 
tagſuppe. 


70. Fiſchſuppe. 

Man ſteche oder ſchlage den Fiſch ab, (lleine giftigen 
nach Proportion Teiften zur Fiſchſuppe biefelben Dienfte), löſe 
‘das Eingeweide aus und wafche ihn rein, falze ihn ein, Yaffe 
ihn ungefähr eine BViertelftunde ftehen, damit das Salz recht 
durchdringt, trockne ihn mit einem reinen Küchentuch ab, laſſe 
Butter in einem Tiegel zerfließen, aber nicht heiß werben, 
lege den Fiſch, gepußte Peterfilie, Paftinafe, eine gelbe Nübe, 
eine nicht: zu große Zwiebel, Zitronenfchaalen hinein und laſſe 
‚während des öftern Umrührens es gut bünften, ‚bis es recht 
braun ift, base Semmelfchnittchen in Schmalz, ftoße alfes in 
einem Mörfer Fein zufammen, bringe das Geftoßene wieder 
in den Ziegel zurück, gieße ungefähr eine Mans Erbfenbrühe 
darauf, laſſe fie eine Biertelftunde gut zufammen fieden und 
richte fie durch ein Haarfieb über in Schmalz gebacfene Erbfen, 
wie fie in Pr. 53. befchrieben find, an. Nach Belieben kaun 
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man etwas Mulatennuß darauf reiben, zur Abwechslung mit 
2 Eidottern fricaſſiren und dann die Suppe auftragen. 


1. Fifchrogenfuppe. 

Man wiege Sifchrogen, Veterfilie, Zitronenſchaale und 
ein wenig Zwiebeln Hein zufammen, Iaffe in einem Ziegel Buts 
ter zerfließen, aber nicht heiß werben, bringe das Gewiegte 
hinein, laſſe eg während des öftern Umrühreng gut dünſten, 
ſtaube feines Mundmehl darein und laſſe es noch ein wenig 
dünſten, gieße eine Maas geſalzene, gute Erbſenbrühe darauf, 
laſſe ſie eine Viertelſtunde lang ſieden, ſchlage 2 Eier in fri⸗ 
ſchem Waſſer ab, rühre ſie darunter und richte ſie über würfel⸗ 
artig geſchnittene, gebackene Semmeln oder über gebackene Erb⸗ 
ſen, Griesklößchen oder dergl. an. Gewürzt mit Pfeffer, 
Oder Musfatennuß wird fe nur auf Verlangen, 


72. Krebsfuppe. 


Man ziehe für 4 Perfonen 12 mittlern Krebſen den Maft- 
darm aug, feße die Krebſe aufs Fener, falze fie und laſſe fie 


eine gute Viertelſtunde fieden, puße aus ihnen bie Eingeweide 


ſauber heraus, bringe die gereinigten Schaalen und Scheeren 
Mm einen Mörſer, und die Schwänzchen bei Seite, ſtoße Die 
Schaalen und Scheeren nebft 3 in Schmalz gebadenen Sem- 
melfchnittchen Hein, laſſe in einem Ziegel Butter zerfliefen, 
bringe das Geſtoßene hinein, laſſe es, während es öfter ums 
gerührt wird, bünften, gieße gute Erbfenbrühe darauf, und laſſe 
fie eine Viertelftunde gut fieden, fricaffire fie mit 2 Eidottern, 
richte fie durch ein Haarſieb über abgetriebene Nockerla oder 
Klößchen an, lege die auf die Seite gelegten Schwaͤnzchen dar⸗ 
auf, und trage ſie auf. 


73. Braune Saftenius: (Schüb): Suppe. 
Man dünſte geputzte und klein geſchnittene Peterſilienwur⸗ 
zeln, Zwiebeln, eine geibe Rübe, Paftinafe, Sellerie und Zitro— 
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nenfchaalen im Schmalze fchön Braun, Iege einen guten gebadfe- 
nen Fiſch hinein, gieße gefalzene Erbfenbrühe darauf, Yaffe fie 
eine Biertelftunde fieden und treibe fie durch ein Haarfieb über 
Klößchen, gebadene Erbfen oder vergl. 


74. Weiße TuS: (Schüh)- Suppe. 

Man brühe und ziehe ein Viertelpfund füge Mandeln ab, 
ſtoße fie in einem Mörfer und gieße ein wenig frifches Waffer 
hinzu, damit fie Feinen Delgefchmad erhalten. Wenn fie Hein 
genug find, fo lege man ein halbes Pfund gebadene Karpfen 
oder andern guten Fifch hinzu und ftoße ihn, ſchütte alles im 
einen Ziegel heraus, gieße gute Erbfenbrühe darauf, laſſe fie zu— 
fammen gut ausfieven und richte fie Durch ein Haarfieb über 
gebackene Fröfche oder vergl. an, 


75. Aepfelſuppe. 


Man nehme in einen Topf 4 Loth Zucker, rühre 5 Ei» 
bolter, etwas Nelfengewürz, klein gefchnittene Zitronenfchaalen un⸗ 
ter den Zucker, ſchlage diefes eine Viertelftunde gut ab, bis es 
vecht dicht wird, brühe 4 Roth füße Mandeln ab, und ftoße fie 
mit ein wenig Waſſer angefeuchtet in einem Mörfer, bringe fie 
mit einer flarfen Hand voll geriebener ſchwarzen Brodrinde 
unter das vorher Abgerührte, ſchlage das Eiweiß von 5 Eiern 
zu Schnee und rühre es an das Abgerührte, beftreiche ein 
niederes Berfchen mit Schmalz fehr dünne aus, beſtreue es durch- 
aus mit geriebener Semmel, bringe das Abgerührte einen Flei- 
nen Finger dick hinein, Yaffe es in der nicht zu heißen Röhre 
ſchön baden, ſchneide dann aus diefem Mandelbrod fingerdicke 
und fingerlange Schnittchen in die Suppenfchüffel, ſchaͤle 12 
Borsdorfer⸗ oder andere gute Aepfel, dünſte fie nebft etlichen 
Ziteonenfchaalen in einem Ziegel, bis fie weich find, fiede zu« 
gleich in einem Topf eine ſtarke halbe Maas ſüßen Wein, mit 
Waſſer vermifcht, wenn er ſtark ift, und Iege Zucker darein, falls 
fein füßer Wein zu haben war. Wenn er fievet, gießt man ihn 


u 
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in bie Aepfel und laͤßt fie zufammen gut fieden, klopft 2 Ei⸗ 
dotter in friſchem Waſſer ab, rührt ſie in die Suppe, richtet 
ſie durch einen Seiher über das Mandelbrod an, und reibt 
etwas Muslatennuß darauf, 


26. Weichſelſuppe. 

Man ſtößt friſche oder gedörrte Weichſeln ſammt den Ker— 
nen in einem Mörſer, thut das Geſtoßene in einen Tiegel, und 
laͤßt es mit der Hälfte Waſſer und Wein wohl kochen. Als⸗ 
dann treibt man dieſes durch einen Durchſchlag, ſtellt es wieder 
zum Feuer, laͤßt es nebſt Zucker, Zitronenſchnitzchen, Zimmt 
und einigen Gewürznelken noch ein wenig kochen und richtet es 
Über beliebiges Brod, Zwiebac oder Mandelſchnitten an. 


72. Sohannisbeerfuppe. 

Man febt die Hälfte Johannisbeere und die Hälfte Him⸗ 
beere mit etwas Waffer an dag Heuer, und Täßt fie eine Weile 
kochen. Nun treibt man folche durch ein Haarſieb, thut Wein, 
Zuder, Zimmt, Fein gefchnittene Sitronenfchnigchen nebft einem 
Töffel voll mit Waffer abgerührten, feinen Mehl dazu, wie auch 
etwas abgebeerte Johannisheere, laßt dieß alles noch einmal 


auffochen und richtet fe Über Mandelſchnitten, Bisquit, ober 
Zwieback an, 


78. Iwetfchgen: oder Pflaumenfuppe, 

Man nimmt fünfzig friſche oder gedörste Pflaumen, lößt 
die Kerne heraus, und kocht fie mit einer halben Maas Waffer 
und eben fo viel Wein weich, Dann treibt man fie durch ein 
Haarſieb, läßt das Durchgetriebene mit Zucker, Zimmt nnd Zi⸗ 
tronenſchnitzchen wieder etwas auffochen, und richtet fie über ge- 
bähte Semmelfchnitten oder Zwieback an. 


99. Hagebutten, (Sefchebetfch) : Suppe. 
Zwei Hände voll feifche oder getrocknete Hagebutten wer« 
den mit einer halben Maas Waſſer vecht weich gekocht. Dann 
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treibt man fie mit eben fo viel Wein burch einen Seiher, thut 
Zuder, Zimmt, nebft Fein gefchnittene Zitronenfchanlen dazu, 
läßt fie noch eine Viertelftunde Fochen und richtet fie über ge 
bähte Semmelfchnittchen oder Zwieback an. 


so. Zitronenfuppe. 

Man nimmt eine ſchöne, faftige Zitrone, ſchneidet fie in 
Scheiben und eine jeve Scheibe in 4 Theile, Iegt fie auf ei- 
nen Porzelanteller und beftreut fie flarf mit Zucker. Alsdann 
zöftet man eine Hand voll geriebene Semmel in heißem 
Schmalz ſchön gelb, aber ja nicht fett, thut es in eine Sup⸗ 
penſchüſſel, beftrent folches mit geftoßenem Zucker und Zimmt, 
und Iegt die mit Zucker beftreuten Zitronenſtückchen darauf. 
Hierauf nimmt man ein Quart Wein, halb fo viel Waffer, 
läßt beides mit Zuder ein Paar Wall auffieven, rührt es mit 
einem Eivotter an und fehüttet es über das Brod und die Zi 
tronen, bet es zu und trägt es gleich zu Tifch. 


| s1. Siüfe Zwiebelfiuppe. 

Die beften find hierzu die weißen großen Zwiebeln; man 
wiſcht fie rein ab, ſchneidet fie in 4 Theile, beftecft dieſe mit 
einer Gewürznelfe und Iegt fie zugedeckt über Nacht in weißen 
Wein, mit geftopenem Kandiszucer dick beftreut. Des andern 
Tages gießt man Waffer dazu und Focht fie zu einem dicken 
Safte und preßt ihn in ein Trinfglag, welches mit Papier zu⸗ 
gebunden wird. Zu 3 Taffen Waffer nimmt man 3 Eßlöffel 
voll davon, röftet in einem Stückchen Butter einige Löffel voll 
Zuder hellbraun, rührt ihn mit dem Waffer und Safte auf der 
Glut, quirlt es dann mit einem Eidotter ab, und gibt es in 
Taffen oder über feine Schnitten. 


82. Sagofuppe mit rothem Wein. 
8 Loth brauner Sago, ver in warmen Waſſer mehrere 
Mal gewafchen ift, wird mit einer Maas rothem Wein, nebft 
etwas Drangenblüthe 1%, Stunden Iangfam gekocht. 


V 
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Allerlei in Die Suppen für Vleifch: und 


Faſttage. 





83 Krebsbutter zu machen. 


Für ein Pfund Butter siehe man ungefähr 30 mittelmäf- 
figen Krebfen ven Maſtdarm aus, fege die Krebfe zum Feuer, 
ſalze fie, laffe fie eine Biertelftunde lang fieden, reinige fie vom 
Eingeweide, lege das Scheerenfleiſch und die Schwänzchen bei 
Seite, bie Schaale aber in einen Dörfer, ſtoße fie Fein zu⸗ 
ſammen, bringe ſie in einen Tiegel und das Pfund Butter dazu, 
laſſe es zuſammen auf Kohlfeuer langſam kochen und ſchäume 
es ab, bis die Butter die bekannte hochrothe Farbe hat. Nun 
ſtellt man ſie bei Seite, läßt ſie auskühlen, reinigt ſie von dem 
Schaum gänzlich, gießt fie durch einen Seiher langfam in ein 
reines Geſchirr und macht ſogleich oder auch erſt nach und nach 
Gebrauch davon. An einem kühlen Orte läßt fie ſich fo lange 
aufbewahren alg das Rindſchmalz. Das Sleifch Tann man zu 
nachfolgenden Krebsklößchen, Krebskrapfen und Würſten, ſowie 
zu den ſchon früher angeführten Krebsſuppen benützen. Das- 
ſelbe laͤßt ſich ein Paar Tage wohl erhalten, wenn man 


es an einen kühlen Platz ſtellt. 


84. Krebswürſtchen. 


Wenn man nicht ohnehin vom Krebsbuttermachen Krebs⸗ 
fleiſch vorrathig hat, ſo ziehe man einer Parthie Krebſe die 
Maſtdarme aus und fiede die Krebſe eine Viertelftunde Yang 
wohl durch, Yöfe ihnen das reine Sleifch aus, lege die Schaalen 
bei Seite, um fie zu Krebsbutter oder Suppen gelegentlich be- 
nugen zu können. Dag veine Fleifch bringe man auf ein Hack⸗ 
oder Wiegbrett, und dazu in Milch eingeweichte und dann aus⸗ 
gedrückte Semmeln, einas Krebsbutter, Muskatennuß, Pfeffer, 
Peterſilie und Satz, wiege alles Hein ‚zufammen, bringe es 
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‚in eine Schüffel, fehlage nach Proportion Eier daran, rühre 
alles wohl untereinander, daß es ein nicht zu weicher Teig wird, 
freue geriebene Semmeln auf ein Brett, formire Feine Würftchen 
daraus, kehre fie in abgefchlagenen Eiern um, beftrene fie mit ge- 
riebener Semmel, bade fie im Schmalze fchön bräunlich heraus 
und mache gelegentlich Gebrauch in Krebs- oder andern Suppen. 


s3. Fiſchwürſtchen. 


Man putze nach) Proportion Fifche rein, überſiede fie ein 
wenig mit gefalzenem Waffer, ſchneide und werfe Eingeweibe, 
Rüdgrad, die Floffen und Köpfe weg und Yöfe die Gräten aus, 
Das alfo gereinigte Fleifch bringe man auf ein Wiegbrett, 
Butter, Majoran, Zitronenfchalen und Zwiebeln, in Milch ge 
weichte und ausgebrücte Semmeln, wenn fie für einen Fafttag 
gehören, Salz und etwas Pfeffer dazu, wiege alles Hein zu- 
ſammen, fihlage 2 Eier darein, rühre es wohl untereinander und 
verfahre übrigens damit, wie mit den vorher angeführten Krebs- 
würſtchen. Oft füllt man fie in reine Bratwurftvärme und Lift 
fie in fiedender Fleifch- oder Krebsfuppe auskochen. 


6. Griesnockerin von Krebsbutter. 

Man treibe Krebsbutter (Nr. 83.) recht flaumig ab, rühre 2 
Eier nach und nach gut darunter, auch 3 Löffel voll Gries 
nebft nöthigem Salz, und laſſe es eine halbe Viertelftunde lang 
anziehen. Falls der Zeig zu bünn oder dicht wäre, muß mit 
Gries oder frifchem Waller nachgeholfen werden; beffer aber 
iſt es, wenn er fogleich recht wird, Dann fteche man Feine 
Noderin heraus, laſſe fie in Fifch- oder Erbſenſuppe gut aus⸗ 
fieden, und fie find zum Auftragen fertig. ” 


83. Krebskrapfen. 
Man fiede die Krebfe, löſe deren Schwänze und Scheeren 
auf ein Breit ans, lege die Schaalen zum gelegentlichen Krebs⸗ 
Öuttermachen, wie Nr.83. Iehrt, bei Seite, bringe zum Krebofleiſch 


Allerlei in die Suppen, 61 


etwas Peterfilie, Salz und ein wenig Pfeffer, wiege es Hein 
zufammen, reibe ein wenig geriebene Semmeln, weiche fie in 
Milch ein, fehlage ein Ei hinzu, rühre alfes wohl untereinander, 
und etwas Krebsbutter darunter ‚, Walze von gefchnittenem Nu— 
belteig nicht zu dünne Flecke, formire Feine Krapfen, ftreiche ven 
untern Theil mit Eidotter an, fülle etwas von ber zufammenge- 
wiegten Farge darein, decke den obern Theil darüber, und rädle 
nicht zu große Krapfen heraus, laſſe fie in Erbfenbrühe, Schüh 
oder dergl. gut ausſieden und trage ſie auf. 


88. Gebackenes Milchbrod auch Herrenbrod genannt. 


Man ſchneide nach Proportion der Gaͤſte runde Milch⸗ 
brodſchnittchen auf, klopfe Eier mit etwas füßem Rahm ab, 
tauche die Schnittchen darein, bade fie in heißem Schmale 
ſchön braun heraus, ſchneide fie würfelartig in bie Suppen- 
ſchüſſel und richte die Sleifch> oder Saftenfuppe darüber an. 


89. Gebackene Zeigmaurachen (Miorcheln). 


Man nehme 4 Lot) Mundmehl auf ein Nudelbrett, fchlage 
ein Ei barein, falze es und rühre fauern oder füßen Rahm 
darunter, daß ein nicht zu fefter Teig wird, um ihn auswalzen 
zu Tönnen Walze den Teig mefferrücfen dick aus, ſchneide 
15 Finger Tange, unten 2 Finger breite, fpiesartige Fleck— 
hen heraus, überftreiche fie auf der Oberfläche mit Eidptter, 
beſtreue fie mit geriebener Semmel, tauche den Kochlöffelſtiel 
halb fingertief in’g Schmalz, wickle ein Fleckchen um ihn, 
daß es die Form eines Maurachen befommt, tauche ihn in abs 
Hopfte Eier, beſtreue ihn mit geriebener Semmel und tauche ihn 
in ſiedheißes Schmalz. Wenn er darin angezogen hat, fo 
ſchlage man oben auf den Kochlöffer, daß er unten abfällt, und 
fo macht man es fort, bis aller Zeig verbraucht if, Daß man 
fie aus dem Schmalze nehmen muß, fobald fie fchön braun 


— — 
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find, verſteht ſich von ſelbſt. Nun gießt man die beliebige. 
Suppe Darüber und trägt fie auf. 


90. Gebacene Hüte. 


Man mache den nämlichen Teig, wie zu den fo eben 
angeführten Teigmaurachen, walze ihn meſſerückendick aus und 
ſteche mit einen Stußglas runde Flerfchen aus, beftreiche den 
obern Theil mit Eidotter und beftrene fie mit geriebener Semmel, 
Für einen Fleifchtag fiede man etwas Kalbshirn, bringe es auf 
ein Wiegbrett, etwas Peterfilie, Salz, Zitronenfchaale, Pfef- 
fer oder Allmodegewürz dazu, wiege es Hein zufammen, 
fteche hafelnußgroße Theile davon ab und Iege fie in bie 
Mitte auf die runden Fleckchen, hebe diefe auf 3 Seiten in 
die Höhe, drüde fie oben zufammen, daß Feine Hüte, wie 
die dreieckigen Bauernhüte daraus werden, tauche fie in abge, 
fhlagene Eier, beftrene fie mit geriebener Semmel und bade fie 
ſchön heraus. Wenn fie für einen Faſttag gehören, werben fie 
mit Krebsfarge gefüllt. Diefe wird alfo gemacht: Man wiege 
Krebsfleifch nebft Peterfilie, in Mitch geweichte und dann aus- 
gedrüdte Semmeln, auch Salz, Krebsbutter und Pfeffer, und 
fie iſt zum Einfüllen fertig. 


91. Gebacdene Erbfen von Brandteig zur braunen 
Ins: (Shüh): Suppe von Fifchen oder Fleifch. 
Man brüht 6 Löffel voll fchönes Mehl mit fievheißer 

Milch zu einem micht zu weichen Teig an, rührt es unter ein- 

ander und läßt es auf Kohlfeuer abtrorfnen, bis der Teig fich aus 

der Pfanne ablöft, rührt ihn in einer Schüffel fein ab, fehlägt 

4 lauwarme Eier nach und nad) daran, zerrührt jedes wohl 

und ein wenig geftoßenen Zucker darunter; follte er zu dicht 

fein, ſo ſchlage man noch Eivotter dazır, gieße den Teig auf 
einen hölzernen Teller, ftreife ihm erbfengroß in das ſiedheiße 

Schmalz, backe die ſogenannten Erbſen ſchön in eine Schüffel 

heraus, und gieße die Schüh oder Fleifchhrühe darüber. 
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B2. Gebackener Karfiol. 

Man putze und waſche 2 Hände vol Karfiol rein, 
ſchneide ihn faft hühnereigroß auf, brühe ihn mit fiedendem; 
gefalzenen Waffer ab, laſſe ihn darin einen Sup aufthun, feihe 
das Waſſer ab, laſſe ihn auskühlen, tauche ein Stückchen nach 
dem andern in den Mr. 91 angeführten Drandteig, bade fie in 
nicht zu heißem Schmalze heraus und richte die Fleiſch⸗ oder 
Saftenfüppe darüber an. 


93. GSebadene Briefe. 

Für A Perſonen waſche und putze man 2 Kalberbrieſe 
rein, ſalze ſie und laſſe ſie nicht zu weich ſieden, ſchneide 
runde Stückchen daraus, wende ſie in Brandteig um backe fie 
in nicht zu heißem Schmalze ſchön heraus, und richte Die ſie— 
dende Fleiſchbrühe darüber an. 


. 94. Suppenzelten. 


_ Plerzu wiege man eine ftarfe Hand voll übriggebliebeneg 
Rind- oder andereg zum Theil fetteg Fleiſch, nebft Peterfilie 
und etwas Zitronenſchaalen Hein zuſammen, reibe eben fo viele 
Heriebene Semmeln in eine Schüffer, brühe diefe mit heißer Fleiſch⸗ 
brühe an, bringe das gewiegte Fleiſch darein, fihlage 2 Eier 
dazu, falze es, mifche alfeg wohl unfereinander, daß ein fefter 

eig daraus wird, beſtreue ein Brett mit geriebener Semmel, bringe 
den Teig darauf, nudle ihn wie dicke Würſte zuſammen und 
backe dieſe in heißem Schmalze ſchön braun heraus, ſchneide ſie 
in runde halbfingerdicke Stückchen in ſiedende Fleiſchbrühe, laſſe 
ſie einen Sud aufthun, und ſo iſt die Suppe fertig. 


95. Baveſen. 


Man ſiede ſchön gewaſchenes, abgehäuteteg Kalbshirn in 
gefalzenem Waſſer nicht zu weich ab und wiege es nebft All⸗ 
modegewürz, etwas Pfeffer, Zitronenſchalen und nöthigem 
Salz, ſchneide recht dünne, runde Semmelſchnittchen, beſtreiche fie 
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mefferrücfendict mit dem Gewiegten, decke fie mit einem andern 


gleich großen Semmelfchnittchen zu, Fopfe A bis 5 Eier ab, 


falze fie, kehre die Bavefen darin um, bade fie in heißem. 
Schmalze heraus und richte eine beliebige Suppe "darüber an. 


96. Suppenlaibchen. 


Man treibe 3 bis 4 Loth Butter oder Schmalz recht: 


flaumig ab, ſchlage 2 bis 3 Eier nach und nach darein, zer=- 
rühre jedes wohl, fo, daß es immer flaumig bleibt, ftaube 
Mehl und das nöthige Salz darein, bis der Teig fo dicht 
wird, daß er nicht mehr über den Löffel rinnt, bringe ben 
Teig in ein rundes Feines Beckchen, ohne Model, Taffe ihn. 
in der Röhre ſchön baden, ftürze das Laibchen in einen Ziegel, 
gieße die Fleifchhrühe darüber und laſſe es -eine halbe Stunde 
Yang zugedeckt fieden, ſchneide ſodann fingerdide Schnitten da- 


vaus und die Suppe ift zum Auftragen fertig. 


93. Suppenfrapfen; 
Man wiege eine Hand voll Rind» oder Kafbfleifch, nebft 


Peterfilie, Zitronenfchnischen, Mark oder Butter Fein, (Pfeffer 
und Musfatennuß nur, wenn es gemwünfcht wird), füge eben 


fo viel geriebene, in Fleiſchbrühe angefeuchtete Semmeln hinzu, 


rühre das Gewiegte, etwas Salz und ein Ei darunter, und 
die Farçe ift fertig. Nun mache man gefchnittene Nudelteig« 
fledfe, wie zur Suppe, beftreiche jeden einen Thaler groß mit 
Eidottern, fülle einen Kaffeelöffel voll von obiger Farçe darauf, 
decke eben fo viel von dem Fleckchen darüber, rädle ein Kräpfchen 
daraus und fo fort, bis alle Farge verbraucht if. Wenn man 
fie ſodann eine Feine BViertelftunde Yang in guter Fleifchhrühe 
fieden Yäßt, fo ift Die Suppe fertig. 


98. Gebackene Snuppenzelten von mürbem Teig. 


Man nehme A Loth Mundmehl, 3 Loth Butter, 2 Ei- 
dotter, etwas faueren Rahm und das erforberliche Salz auf ein 
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Nubelbreit, miſche es mit der Hand recht gut untereinander, 

ein feiner Teig daraus mird, walze dieſen meſſerrückendic 
aus, ſteche mit einem runden Trinfglägchen thalergroße Platt⸗ 
Sen heraus auf ein Blech, laſſe fie nur helbruun backen, und 
fie find fertig, Darüber kann man verſchiedene Fleiſchſuppen 
mit geſottenen Bratwürſten und dergl. anrichten. 


En 99. Fleifchklögchen. 

Hierzu nimmt man gewöhnlich uͤbriggebliebenes Kalb⸗ oder 
anderes Fleiſch auf ein Brett, legt dazu: Peterſilie Zitronen⸗ 
ſchalen, ein wenig Schalottchen oder Zwiebeln und Majoran, 
wiegt oder hackt alles klein zuſammen, reibt ungefähe eben fo 
viel Semmeln darunter, falzt und brüht fie mit fetter Fleiſch⸗ 
brühe an. Das Fett iſt entbehrlich, wenn das darunter ge⸗ 
wiegte Fleiſch ohnehin ſchon fett iſt. Hierauf ſchlage man 2 
bie 3 Eier daran, rühre alles wohl durcheinander, formire 
Klößchen in ſiedende Fleiſchbrühe, laſſe ſie eine Viertelſtunde 
wohl ſieden und bringe ſie zu Tiſch. 


100. Leberklößchen. 


Hierzu nehme man ein Viertelpfund Kalbe» oder Gansleber, 
häute ſie ab reinige fie von den Drüſen, miſche Mark oder 
Speck darunter und verfahre damit übrigens ebenſo, wie mit 
vorhin angeführten Fleiſchklößchen. | 


* 


101, Semmeltlöfchen, 


Hierzu ſchneide man nad) Proportion der Gaͤſte das Brod 
ſehr dünn auf, falge es, gieße fiedente, fette Fleiſchbrühe da- 
rüber, ober Milch und öerlaffene Butter, wenn es an Fleiſch⸗ 
brühe mangelt, laſſe gg gm wenig abftehen, Thlage 3 bie 4 
Eier Hinzu, mifche es gut unfereinänder, formire nicht zu große 
Klößchen in fiedende Fleiſchbruͤhe, laſſe fie gut ausſieden und 
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10%. Slöfichen von geräuchertem Bleifch-- 

Hierzu nimmt man für 4 Perfonen 12 bis 16 Loth ge⸗ 
väuchertes, gefottenes Fleiſch, ein wenig Peterſilie un itronen⸗ 
ſchaale, ſchneidet oder wiegt es Hein, ſchneidet zweruge"fo viel 
Brod (je weißer, je beffer) in eine Schüffel, brüht es mit ſied⸗ 
heißer Fleiſchbrühe oder Milch und Butter an, falzt es nicht. 
zu viel, wenn das Fleifch ſchon ſtark gefotten iſt, und laͤßt es 
ein wenig anziehen. Nun bringe man das Fleiſch auch in die 
Schüffel, ſchlage 3 bis 4 Eier darunter, miſche alles wohl un⸗ 
tereinander, formire nicht zu große Klößchen in ſiedende Fleiſch⸗ 
brühe, laſſe fie gut ausſieden und. trage fie aaf. 


103. Griesflöfchen. ö 

Für 4 Perſonen treibe man 4 bis 6 Loth Abſchöpffett, 
ober in beffen Ermangelung fo viel Schmalz oder Butter, recht 
flaumig ab, fchlage 3 Eier, welche man zuvor in lauwarmes 
Waſſer gelegt, eins nach dem andern darein, und zerrühre jedes 
einzeln wohl. Hernach rühre man 4 bis 6 Löffel vol feinen 
Gries darunter, nebft etwas Salz und einem halben Eplöffel vol 
feifches Waſſer und Iaffe es eine Viertelſtunde anziehen. Wenn 
dieß gefchehen, formire man’ in fiebende Fleiſchbrühe Heine Klöß⸗ 
hen (der Teig muß ſehr weich fein, ſonſt würden fie zu feſt), 
laſſe fie eine Halbe Stunde gut fieden, dann ein wenig abftehen, 
daß fie groß aufſchwellen, und fie find zum Auftragen fertig. 


104, Erdäpfelklößchen. 

Hierzu fihneide man nach Proportion. Brod (je weißer, ie 
beffer) dünn; auf und röſte es im Schmalze nicht zu braun, 
fange. es mit einer Schaumfelle heraus, laſſe es. abfeihen, false 
eg, gieße fiedende gute Milch darüber, decke es zu, laſſe es: ein 
wenig abftehen und reibe ein Paar Hände voll gefottene und. ale 
gefühlte Erbäpfel: darunter, daß fie nur ungefähr ein Drittel bes 
Brodes betragen. Nun ſchlage man 3 bis 4 Eier darein und 


—— 
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rühre alles wohl untereinander; falls der Teig zu dünn wuͤrde, 
müßte. man. som Eimeig nad Proportion weglaſſen. Dieſer 
Teig muß. immer feft fein; ſonſt würden die Klößchen zerfallen. 
Dann. formire man fie in flebende Fleiſchbrühe, laſſe fig: eine- 
Siretehfunde fieden und trage fie auf | 
32 105. Srebsftöfichen, _ id 
Man treibe 3 big 4 Loth Krebobutter in einer Schuffel 
rechteflaumig ab ſchlage 2 bie 3 Eier darein und ruͤhre eineg- 
nach dem andern wohl darunter, ſtreue eine kleine Hand voll 
geriebene Semmeln Dazu, iviege eben fo viel Krebsfleifch, wozu bag 


nen, fo müßte mar mit geriebener Semmel oder friſchem Waſſer 
nachhelfen. Wenn er recht iſt, ſo mache man kleine Klößchen 
in die ſiedende Fleiſch⸗ ober Fiſchſuppe, laſſe fie eine Viertel— 
ſtunde lang ſieden, und ſie ſind zum Auftragen fertig. 


406. Abgetriebene Klößchen. 
Für 4 Perſonen treibe man: 3 bis 4 Loth Abſchöpffeit, But⸗ 
ter oder Schmalz recht flaumig ab, ſchlage 3 Eier nach und nach 
darein und zewühre jedes einzeln wohl, gebe geriebene Semmeln 
daran, ſo viel noͤthig iſt, daß ein recht weicher und flaumiger 
1: © wird, ſalze ed, rühre alles zufammen- gut ab und 
laſſe es 12 bis 15 Minuten ang anziehen. Wenn ber Teig: zu 
dünn wäre, ſo müßte mit geriebener Semmel nachgeholfen werben, 
Nun macht man Meine Klößchen daraus fi fledender Fleiſch⸗ 
bruhe für. den. Fleiſchtag; iſt ein, Faſtiag, ſo laͤßt man fie in 
ſen· Fiſch⸗ oder dergleichen Brũhe gut RB. 2. 2:07 
4 


Bu 
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1097. Milzklöſichen. 

Man fieve das Milz ein wenig, ziehe ihm bie Haut * 
wiege es nebſt etwas Peterſilie und Zitronenſchaale, treibe Ab⸗ 
ſchöpffett flaumig ab, rühre 2 bis 3 Eier eines nach dem an⸗ 
dern wohl darunter, dann das gewiegte Milz, nebft geriebener 
Semmel, und dem erforberlichen Salz dazu; follte der Teig zu 
dünn fein, fo helfe man mit geriebener Semmel nach, formire Feine 
Klößchen daraus in fievender Fleifchbrühe, laſſe fie gut ausfie- 
den und richte fie an. Wenn man will, kann man diefe Klöß⸗ 
hen auch in bie früher angeführte Milzfuppe anrichten. 


108. Marfflößchen. 


Man laffe das Mark zerfliefen, treibe es hernach recht 
flaumig ab, fihlage 2 bis 3 Eier, nach Proportion des Marks, 
nach und nach darunter und zerrühre fie wohl, rühre das er- 
forderliche Salz nebft Musfatennuß, geriebene Semmel aber nicht 
zu viel, damit der Teig nicht zu feft wird, darein, formire 
davon Feine Klößchen in ſiedende Fleiſchbrühe, laſſe fie aus- 
fieden und bringe fie auf die Tafel. 


109. Gebadene Klößchen. 

Man fchneivet weißes Brod ganz Fein gewürfelt und feuchs 
tet e8 mit ein wenig Milch an, nimmt alsdann die Bruſt von 
einem gebratenen Kapaun oder eben fo viel Fleifch von einem 
Kalbsbraten, hart es recht Hein, thue es zu dem Brode, mifcht 
dan noch ein wenig fein gefchnittenes Peterfilienfraut, Pfeffer 
und Salz dazu, rührt alles mit 2 Eiern untereinander, Täßt 
ſolches eine Weile ftehen, bäct Heine runde Klößchen in heißen 
Schmalz daraus und läßt fie in ſiedender Fleiſchbrühe eine Feine 
Biertelftunde ſieden. 


110. Gebackene Semmelflößchen. 
‚; Man zerrühre 2 Eier recht flark, bringe etwas. Salz nebft 


\ geriebener Semmel dazu, doch micht zu viel, daß der Teig 
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nicht zu feft wird, gieße etwas Mitch hinzu und Yaffe es eine: 
kleine Weile ſtehen. Unterdeſſen wirb Schmalz heiß gemacht 
und mit einem Löffel ganz kleine Klößchen hinein gelegt und 
ſchön gelb gebacken; ſollten ſie nicht genug auflaufen, ſo wird 
an den Teig noch etwas Milch gerührt. Nachdem alle gebacken 


ſind, laͤßt man ſie in guter Fleiſchbrühe eine kleine Viertel⸗ 
ſtunde ſieden. 


114. Mandelflöfchen, | 

- Man reiht. oder ſtößt ein Viertelpfund abgezogene Man⸗ 
deln, vermengt fie mit einer Hand voll geriebener Semmel, 
thut 3 Loth geſtoßenen Zucker, Zimmt nebft 3 Eiern daran und 
rührt es recht untereinander, Nun wird Schmalz in einer 
Pfanne‘ heig gemacht, von. ber Maffe Heine Klößchen eingelegt 
und langſam gebacken, Hierauf läßt man fie in einer beliebi- 
gen Weichfel-, Zitronen» oder Hagebutten - Suppe aufkochen. 


112. Mandelfchnitten. 
Es werden 5 Eier mit 6 Loth fein geſtoßenem Zuder, 6 
Loth abgezogenen und geſtoßenen Mandeln, nebſt einer Hand 
vol geriebener Semmel recht gerührt. Iſt die Maffe zu 


Mandelfülle, wovon die Maſſe jedoch nicht feſt ſeyn darf, bäckt 


ſie aus heißem Schmalz ſchön gelb und laͤßt ſie in jeder be— 


Verſchiedene Saucen (Soßen). 


| US Kalte Aprikofenfoge, ee Ai 
Man ſchalt 6 reife Aprikoſen, nimmt die Kerne‘ heraus, 
legt die Aprifofen 


in einen Ziegel, ſtreut 4 Loth geftoßenen Zu⸗ 


£ 
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cder darüber, gießt ein Trinkglas voll Wein und nach einmal, 
ſo viel Waſſer daran, deckt fie zu und laͤßt ſie ſchnell Kochen, 
bis fie weich find, fehöpft den Schaum; davon ab und treibt 
das Nebrige durch ein Haarſieb. Sollte die Soße zu dick ſeyn, 
ſo wird im Durchtreiben mit etwas. Wein und Zucker nachge⸗ 
holfen. Wenn fie kalt iſt, fo gibt man fie zu Kalbsbraten oder 
gebratenem Geflügel zu Tiſch. 


213. Aufternſoſte. 

Man löſt die gereinigten Auſtern ans den Schalen, Täßt 
fie fammt dem dabei befindlichen Seewaſſer in: einem Stüdchen 
Butter, ein wenig Pfeffer, Musfatenblüthe und. Zitronenfaft 
nur ein: wenig auffochen und bringt fie in einer warmgemachten 
Sauciöre (Soßiäre) zu Tiſch. Man gibt fie zu Geflügel und 
Kalbsbraten. 


114. Conſume (Kraftbrühe) für Faſttage. 

Man blanchire (blanſchire) die vorher geputzten und in 
Stücke zertheilten Fiſche mit ſiedendem Waſſer und laſſe ſie dann 
ablaufen, laſſe in einem Ziegel nach Proportion Butter zerflie⸗ 
Ben, Tege die Fifche darein und dazu ein Paar Lorbeerblätter, 
2: ganze Nellen, Peterfilien- und Paftinahvurzeln, gelbe Rüben, 
Ziteonenfchalen, Zwiebelfcheiben und Salz, auch einige Fröſche, 
laſſe es auf Kohlfeuer unter beftändigem Umrähren ein wenig 
bünften, fülfe es mit klarer Exrbfenbrühe auf, laſſe es gut ein. 
fieden, treibe die Kraftbrühe durch. ein Haarſieb, fchöpfe das Fett 
davon ab und benüge fie zu beliebigen Soßen, denn fie gibt 
ihnen Kraft und guten Geſchmack. 


115. Selleriefoße. 

Man Iaffe in einem — Abſchöpffett, Butter oder 
Schmalz zerfließen, lege ein Slückchen Zucker darein und laſſe 
ihn, ſchön braun werben, rühre würflicht geſchnittene Sellerie 
und ein wenig Fleiſchbrühe darunter, laſſe es dünſten, bis es 
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braun iſt, fläube ein wenig Mehl darein und Yaffe eq unter be⸗ 

aͤndigem Umrühren noch ein wenig dünſten, gieße Fleiſchbrühe 
daran, laſſe es zuſammen gut verkochen und treibe die Soße 
durch ein Haarſieb über Kalb⸗ oder Lammofleiſch. 


116. Wildpretſoße. 

Man gieße ein Quart Weineſſig und Fleiſchbrühe in einen 
Tiegel, lege dazu Zwiebeln, Lorbeerblätter, Thimian, Zitronen. 
ſchalen, Pfefferkörner, Gewürznelken, ſchwarze Brodrinde und 
Wachholderbeeren, laſſe es zuſammen einige Minuten ſieden, 
dann in einem Tiegel Buiter zerfließen und 2 Löffel voll Mehr 
mit etwas Zucker unter beſtaͤndigem Umrühren kaſtanienbraun 
werden, gieße obige Soße durch einen Seiher unter öfterem 
dazu, rühre noch ein Quart vothen, füßen Wein, 
mit Zitronenſchnitzchen und Kapern darunter, laſſe ſie noch ein 
Paar Minuten ausfochen und trage fie auf; fie taugt au jedem 
Wildpretbraten. | | | 


417. Tricafienfoge, 

Man Yaffe in einem Tiegel 3 Roth Abſchöpffett oder But⸗ 
ter zerfließen, gebe 2 Löffel voll Mundmehl darein und laffe 
es ein wenig anlaufen, drücke den Saft von einer Zitrone da— 
zu, gieße eine Maas Fleiſchbrühe langſam unter beftändigem 
Umrühren darunter, Iege eine mit Nellen beſteckte Zwiebel, ei⸗ 
nige Zitronenſchaalen dazu und laſſe fie gut ausfieden, Hopfe: 
4 Eipotter in ein wenig. friſchem Waffer ab, fricaffire die Soße 
damit, und gieße fie durch einen Seiher nach Belieben über 
Kalb⸗, Lamm⸗, Hühnerfleiſch oder Fiſche. 


aus Fricaſſen ſoße auf andere Ark, J 
Man nimmt 8 Eidotter, 4 bis: 6 Vöffer voll füßen Milch 
und. ein gutes Stück Butter, Musfatenblüthe und einen 
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es. beftändig, bis es dicht wirb, läßt es aber nicht ſtark fieben, 

fonft geht es zufammen, und gießt fie über Kalb-, Lamm, 

Hühnerfleifch oder Fiſche; fie ift zu allem zu gebrauchen. 
119. Glaf (glace) zu machen. 

Man nehme in einen Ziegel Abfchöpffett, Sped oder But- 
ter, dann eine gefchnittene Zwiebel, einige Peterfilien- und Pa- 
fiinafwurzeln, ein Stück Selferie und laſſe fie bräunlich dünſten, 
Schneide 3 Pfund Rinvfleifch, 2 Pfund Kalbfleifch, altes Hüh— 
nerfleifch, ein halbes Pfund Schinken, 3 oder 4 Kälberfüße 
darauf, gieße heißes Waffer darüber, bis alles damit bedeckt 
ift, dee e8 zu und laſſe es ungefähr 5 Stunden zufammen 
fieden, fchöpfe das Fett davon ab, feihe die Glaß durch ein 
reines Tuch, feße fie wieder auf die Glut und laſſe fie bis auf 
eine halbe Mans einfieden. Diefe gieße man auf einen Porzel- 
lan» oder irdenen Teller und ſetze fie an einen Fühlen Ort. 
Die Glaß ift in allen Küchen zu vielen Speifen zu gebrauchen. 
Im Falle die Rindfuppe nicht Fräftig genug ift, darf man z. B. 
nur ein Feines Stück dazu Iegen, wenn fie beffer und fchmad- 
hafter werben fol. 


120. Golli, wovon alle braunen Sofen gemacht werden 
können. 

Hierzu muß man einen großen Tiegel mit in Scheiben ge— 
fehnittenen Zwiebeln ganz belegen und auf dieſes etwas Mark 
ober Fett, fodann Rindfleifch-, Kalbfleifch- und Schinkenfchnittchen, 
Peterfilienwurzeln, Sellerie und gelbe Rüben legen. Dann fee 
man es auf den Windofen oder Die Caſſerolle und laffe es langſam 
dünften, bis es fich ſtark bräunt. Hernach gieße man gute Fleifchbrühe 
darauf und laſſe es ungefähr 3 Stunden fortfochen. Indeſſen 
rühre man Mehl mit Falter Fleifchbrühe ganz dünn ab und gieße 
es hinzu. Sollte die Golli nicht braun genug feyn, fo brenne 
man Zucker darein und laſſe fie noch eine halbe Stunde fort 
kochen, feihe fie dann ab und hebe fie im Keller zum beliebi⸗ 
gen Gebrauche auf. 
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121. Weiße Soße. 7 

Man laffe in einem Tiegel frifches Abfchöpffett oder But⸗ 
ter zerfließen, ſtaube Mehl darein und laſſe es gelbbraun wer- 
den, zerdrücke hart geſottene Eidotter, und rühre fie mit Zi— 
tronenfaft, ein wenig Weineffig nnd Kapern, nebft guter Sleifch- 
brühe darunter, und laſſe es unter beſtaͤndigem Umrühren zu 
einer dichten Soße einſieden. Nach Belieben kann man ſie 
auch mit Wein und Zucker, ſtatt mit Fleiſchbrühe und Wein⸗ 
eſſig, machen. 


12*. Weiße Soße über Karfiol, Spargel, Hühner-, 
Kalb: und Lammfleiſch. 

Man laſſe in einem Tiegel Abſchöpffett oder Butter zer⸗ 
fließen, aber ja nicht heiß werben, ſtaube ein wenig Mehl dar⸗ 
ein, rühre eg gut untereinander, laffe e8 ein wenig anlaufen, 
bie eg ſchäumt, aber nicht heiß wird, und rühre gute Fleiſchbrühe 
nebſt Zitronenſchalen darunter. Wenn ſie zu Karfiol oder 
Spargel gehört, ſo rührt man ein wenig Brühe, worin er ge⸗ 
ſotten wurde, darein und läßt fie gut ausfieben, klopft 2 hie 3 
Eidotter in feifchem Waſſer ab rührt fie gut darunter und 
richtet fie über vorher gut gefochten Karfiol, Spargel, Fleiſch 
und dergleichen an. 


183, Weiße Golli zum Aufbewahren für große 
Tafeln, 

Man nimmt ein Stück Butter in einen Ziegel. Hat man 
von Geflüger Magen und Slügel oder auch Kalbsknochen, fo 
gibt man fie dazu und Yaßı fie in Butter bünften. Hernach 
ftaubt man ein Paar Löffel voll ſchönes Mehl hinein, läßt es 
ein wenig anlaufen, füllt den Tiegel mit guter Fleiſchbrühe auf, 
gibt ein Paar Peterſilienwurzeln Sellerie und Paſtinak dazu, 
auch eine ganze Stiebel mit @ Nelfen beſteckt. Diefes zufams 
men laͤßt man unter beftändigem Rühren kurz einfochen; dann 
gießt man eg durch ein Haarſieb und ſtellt e8 an einen fühlen 
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124. Eine Soße, die ſich bei mehreren Fleifchfpeifen 
gut anwenden läßt. 


Man laſſe Butter auf Feuer zerfließen, rühre 2 Hände 
vol, (nachdem man viel Soße braucht), geriebene Semmeln 
darein, röſte fie Faftanienbraun, gieße Fleifchbrühe und Wein 
daranf, würze fie mit Nelfen, Zuder und Zitronenfchnittchen 
and Yafje fie mit einander ein wenig dicht Fochen. Nach Be— 
lieben Tann man fie auch mit Eibottern fricaffiren und Rofinen 
mitfochen laſſen. 


125. Soße zu gebratenem Geflügel, Artifchofen und 
auch zu den ans dem Salzwaſſer gefochten und trocken 
angerichteten Hechten. 


Man laſſe frifche Butter auf Kohlfeuer zerfließen, ſtaube 
etwas Mehl darein, Iaffe es ein wenig anlaufen, gieße Wein 
und Waffer dazu, wenn der Wein etwa zu ſtark wäre, reibe 
mit Zucker die Schale einer Zitrone ab, lege ihn hinein, drücke 
Zitronenfaft darüber, reibe ein wenig Musfatennuß darauf, 
rühre alles wohl untereinander, Yaffe es gut auffieven, Flopfe 
3 Eidotter in ein wenig frifchem Wein ab und fricaffire bie 
Soße damit, 


126. Eine andere geſchmackvolle Soße zu verſchie⸗ 
denen Speiſen. 


Man ſchneide Schinken würflich, ſo viel man braucht, 
und laſſe Zwiebeln, Schalotten, Thimian, allerlei Wurzeln, Ge⸗ 
mwürz und Lorbeerblätter in Butter anlaufen. Sodann wird es 
mit einer Jus (Schüh) aufgefüllt, ein Paar Zitronenfchnittchen, 
einige gehackte Sarbellen und ein Eßlöffel vol Kapern daran 
gethan. Diefes alles Yaffe man gut verfochen, gieße ein Glas 
Wein dazu, nehme alles Fett wohl ab, und treibe die Soße 
durch ein Haarſieb über das Fleifch, Sifche oder dergleichen. 
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19%. Schofolatefpge, 


Man braune einen Löffel voll feines Mehl ohne Schmalz 
oder Fett mit geſtoßenem Zucker fchön gelbbraun, gieße eine 
halbe Maas Wein darein nebft 4 Loth geriebener Schokolate, 
etwas Zimmt und Zucker, und rühre alles gut ab. Dann laſſe 
man es auf Kohlfeuer langſam unter beftändigem Umrühren gut 
auslochen, Eopfe 6 Eidotter in ein wenig frifchen Wein ab, 
fricaffire die Soße damit und richte fie über Tauben, Hühner, 
Pudding oder dergleichen. an. 


128. Englifche Sofie, 

Man Iaffe ein halbes Pfund Schinfen, mit ein wenig Zwie⸗ 
bein, Paftinafe, Selleriewurzeln und Nerfen in Butter dünſten, 
gieße ſodann eine halbe Maas gute Fleiſchbrühe darunter, gebe 
vier harigefochte, dann geſtoßene Eidotter daran, laſſe es mit 2 
Hein gehackten Sardellen auffochen, drücke Zitronenſaft hinein 
und gieße ſie durch ein Haarſieb. | 


139, Grüne, warme Soße, 


Man zerſtößt Peterſilie, Körbelkraut und Gartenkreſſe in 
einem Mörſer, daß es Saft gibt. Dann laͤßt man Abſchöpffett 
vder Butter zerfließen und 2 Löffel voll Mehl darein gelbbraun 
anlaufen, gibt die zerftoßenen Kräuter mit dem Saft darein, 
läßt es gut bünften, gießt gute Fleiſchbrühe darauf, fügt noch 
das nöthige Salz und Sitronenfaft hinzu und laͤßt es gut aus⸗ 
fieden. Dann treibe man die Soße durch ein Daarfieb und 


130, Gurkenſoße zu Hammel: und andern Braten, 
Man mache Mehr in Butter ſchön gelbbraun, wiege Scha⸗ 
lotten oder Zwiebeln, Baſilicum, kleine, eingemachte Gurken und 
Kapern darunter, gebe gute Fleiſchbrühe und Wein, nebſt Zitro⸗ 
nenfaft und Zucker darein, laſſe es wohl auflochen und gieße ſie 
durch ein Haarſieb über den Braten, 
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2131. Gurfenfofe auf andere Art. 

Man laffe Butter oder Abfchöpffet zerfließen, ſtreue geftof- 
fenen Zuder unter beftändigem Umrühren darunter, bis fie gelb» 
braun wird, fehäle friſche Gurfen ab und ſchneide fie Heinblät- 
terig darunter, gieße ein wenig Fleifchhrühe hinzu und laſſe fie 
noch eine Viertelftunde dünften, ſtaube ein wenig Mehl daran 
und laſſe fie wieder ein wenig dünften, gieße gute Fleifchbrühe 
und etwas Weineffig oder fanern Rahm darein, laſſe fie gut aus⸗ 
fochen und treibe fie durch einen Seiher über Rindfleifch, Braten 
oder befonders in eine Saucidre (Soßiäre). Nach Belieben kann 
man auch etwas Pfeffer darunter rühren und fie ftatt eingefot- 
tener Gurken geben. 


132%. Häringsſoße über Fifche. 

Man ziehe dem Häring die Haut ab, putze ihn rein, gräte 
ihn aus und wiege ihn klein nebft ein wenig Peterfilie und 
Zitronenfchale, feße einen Tiegel auf Kohlfeuer und laſſe darin 
etwas Butter zerfließen, rühre das Gewiegte barein und laſſe 
es ein wenig anlaufen, ſtaube einen Löffel vol Mehl darunter, 
laffe es unter beftändigem Umrühren gelbbraun werden, gieße 
Wein oder Effig nach Belieben daran, gebe Zuder und Zitro 
nenfaft dazu, laſſe es ein wenig fieden, treibe es durch ein 
Harfieb, rühre Kapern darunter, und laffe es nochmal auffieven. 


133. Kalte Häringsiofe. 

Hierzu nimmt man einen fihönen Milchner. Diefer wird 
gewafchen und abgehäutet, ausgenommen und ausgegrätet, dan 
mit drei hartgefottenen Eidottern, einem gefchabten Borsdorfer 
Apfel, ein Paar Schalotten oder andern Zwiebeln in einem 
Mörfer recht Hein geftoßen, die Milch vom Häring recht zer- 
rührt, ein Hein wenig Pfeffer dazu gethan und mit Effig 
und gutem Del vollends fo dünn wie eine Soße angerührt, 
dann durch ein Haarfieb in eine Sauciere (Sofiäre)) getrieben und 
zu rothem, Falten Wildpret oder andern falten Braten gegeben. 


Bi 
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134. SHagebutten- (Sefchebetich) - Soße, 

Man feße Hagebutten mit Mein und MWaffer zum Feier, 

laſſe fie langfam kochen, bis ſie recht weich ſind, drücke ſie durch 

eine reine Serviette in ein anderes Geſchirr, ſtelle ſie auf 

Kohlfeuer, reibe Zucker auf einer Zitrone ab rühre Zimmt da— 

zu, laſſe ſie gut aufſieden, fricaſſire ſie mit 2 Eidottern und 
richte ſie an. 


135. Gute Soße über einen gebratenen Hammelſchlegel. 


Wenn man den Schlegel bratet, ſo bringe man ſogleich in 
die Bratpfanne: Fleiſchbrühe, Eſſig, Butter und Milchrahm, und 
begieße den Schlegel während des Bratens fleißig damit. Iſt er 
halb fertig, fo nehme man frifche ober eingemachte Gurfen (bie 
frifchen muß man abfchälen) in die Bratpfanne, laſſe fie in der 
Dratenfoße fochen, und wenn ber Dammelfchlegel angerichtet 
wird, fchöpft man bag Fett ab und gießt die Soße durch ei⸗ 
nen Seiher über ben Dammelfchlegel, der mit Zitronenſchnitt⸗ 
chen zu beſtreuen iſt. 


136, Soße zu jedem Hammelbraten, 


Man nehme das delt, fo Yon dem Braten abgetropft in 
einen Ziegel, ſchneide Schalotten oder Zwiebeln recht Fein dar- 
ein, Jaffe fie darin anlaufen, gieße die übrige Bratenfoße dazu 
und gebe recht gute Fleiſchbrühe, Zitronenfaft, etwas Weineſſig 
und geriebenes Brod dazu, laſſe es wohl aufkochen und gebe 
es zu dem Braten oder beſonders. 


13%, Kapernſoße. 

Man laſſe Butter, Schmalz, beſſer aber Abſchöpffett zer⸗ 
fließen, und 2 Löffel voll Mehl nebſt ein wenig Zucker darin 
braun werden, gieße gute Fleiſchbrühe daran, rühre es gut une 
tereinander, thue auch 2 bis 3 Löffel voll Kapern, etwas Muska⸗ 
tennuß, Salz, Zitronenſchnittchen nebſt dem Saft von einer 
Zitrone dazu, und Jaffe fie aufkochen. — Wenn fie zu Wilde 
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pretbraten gehört, ſo gießt man auch Bratenſoße daran und 
läßt Dagegen eben fo viel Fleiſchbrühe weg. 


138. Sräuterjoße, 

Man wiege Zwiebeln, Schalotten, Körbelfrant, Schnitt 
lauch, Gartenkreſſe, Zitronenfchalen und etwas Baſilicum Flein, 
dünſte es mit Abfchöpffett oder Butter, ftaube ein wenig Mehl 
darein und laffe es ein wenig dünften, gieße gute Fleifchbrühe - 
und ein wenig Effig und Zitronenfaft darımter, Taffe es gut 
ausfieden, frieaffire fie mit 2 Eivottern, und fie ift fertig. Im 
Winter müffen getrodnete Kräuter genommen werben, ba es an 
grünen fehlen würbe, 


139, Kalte Kränterfoße. 


Man fihneide Schnittlauch, Körbelkraut, Gartenfreffe, Ber- 
tram, Bafllicum und etwas Zwiebelrohr recht Fein zufammen 
in cine Schüffel, rühre Effig und Del, auch Zucker daran und 
gebe fie zu Falten Fiſchen oder Braten. 


140, Kalte Krenfofe (Meerrettig). 


Man veibt einen Stengel Rren, welcher weiß und nicht 
zäh ift, auf dem Neibeifen, nebft noch 2 gefihälten Borsborfer 
Aepfeln, thut eine Hand voll geftoßenen Zucker dazu und rührt 
alles mit Wein gut untereinander. Diefe Soße ift fehr gut 
zu gebratenen und gefottenen Karpfen. 


141. Golli oder durchgetriebene Kraftbrühe. 

Man zerſtoße in einem Mörfer rein gepußte, alte Hühner, 
Kalbsknochen, Kalbsfüße, fee alles in frifchem Waffer zumt 
Teuer, falze es ein wenig, fehneive Rinden von Semmeln, ei 
nige Zitronenfchafen und etwas Musfatenblüthe dazu, laſſe es 
recht weich zufammen Fochen, rühre es ſtark durcheinander und 
treibe es durch ein Haarfieb in eine Saueidre (Soßiaͤre). 


J 
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142%. SKrebsfoge, 


Dean koche Krebſe in gefalzenem Waſſer ab und föfe fie 
aus, mache von den Schalen Krebsbitter, ſchöpfe das Fetteſte 
davon ab, rühre 2 Löffel voll Mehl darunter, laſſe es unter 
beftändigem Umrühren gelbbraun werden, gieße Fleiſchbrühe dar⸗ 
an, drücke Zitronenſaft hinein, gebe ein wenig Muslkatenblüthe 
dazu, fricaſſire fie mit 2 Eidottern und richte fie durch ein 
Haarſieb an, 


143. Braune Mandelfofe über verschiedene Braten, 


Man brühe 4 Lorh Mandeln an und ziehe fie ab, ſtoße 
fie in einem Mörfer klein, gieße ein Paar Tropfen Waffer hinzu, 
laſſe einen Löffel voll Zuder mit ein wenig Schmalz fchön braun 
werben, gebe die geftoßenen Mandeln, ein wenig Fleiſchbrühe 
und ein Quart Wein dazu, reibe Zuder. auf einer Zitrone ab, 
rühre ihn nebſt einem Loth Fein geiwiegtem Zitronat hinein, laſſe 
ſie zuſammen gut verkochen, fricaffive fie mit 2 Eidottern und 
richte fie fogleich über den Braten an, 


2144, Paradiesäpfelfofe, | 


Man Iaffe Abfchöpffett oder Butter zerfließen, ſchneide die 
Paradiesäpfel darein, laſſe fie dünften, ftaube ein wenig Mehl 
daran und laſſe fie noch ein wenig bünften, gieße ein wenig 
Fleiſchbrühe und ein Quart Wein dazu, rühre einige Klein ge— 
ſchnittene Zitronenſchalen, Zucker und das nöthige Salz dar⸗ 
unter, laſſe ſie gut ausſieden, fricaſſire fie mit 2 Eidottern und 
treibe fie durch ein Haarſieb in die Soßiäre zum Auftragen, 


245, Weterfilienfoge zu Kalb, Lamm: oder Hühnerfleiſch. 
Man laſſe Abſchöpffett ober Butter zerfließen, bringe eine 
d voll Hein gewiegtes Peterfilienfraut und etwas Zitro⸗ 
neufchale hinein und laffe e8 ein wenig anlaufen, flaube einen 
Löffel voll Mehl darein und laſſe es unter beftändigem Um⸗ 
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rühren bünften, gieße nach Propsrtion gute Sleifchbrühe darauf, 
falze fie, laſſe fie gut ausfochen, fricaſſ ſie mit 2 Eidottern 
und bringe ſie zur Tafel. | 


J 
146. Puddingſoße auf/englifche Art. 


4 Loth Butter, einen Eßlöffel voll feines Mehl, 4 Loth 
Zuder, etwas Musfatennuß, ein Glas kaltes Waffer und eben 
fo viel Franzbranntwein werben auf dem Feuer zu einer Soße 
abgerührt. Sie darf nicht kochen, ſondern nur an's Kochen 
kommen. 


147. Mauuſchloße. 

12 Loth Zucker werden geläutert und mit einem Quart 
Waffer, eben fo viel weißem Wein und der Hälfte fo viel Rum, 
worin ein halber Thegföffel voll Reiß- oder Kartoffelmehl glatt 
verrührt wurde, aufgefüllt und mit dem Saft, ſammt der ab« 
geriebenen Schale einer Zitrone auf Kohlfeuer zu einer Soße 
abgerührt. Sie darf gleich der vorhergehenden nicht kochen, 
fondern nur an’s Kochen kommen. 


148. Chandeaufoße (Schoboh). 

6 ganze Eier und 2 Eidotter, ein Biertelpfund Zucker, 
eine halbe Bouteilfe weißer Wein und bie auf Zuder abgeriebene 
Schale einer Zitrone werben in einem paffenden Gefchirr, auf 
ſchwachem Feuer mit einer hölzernen Ruthe fo lange gefchlagen, 
bis fich ein zarter, dicker Schaum bildet, dann fogleich vom 
Feuer weggenommen und noch einige Zeit fortgefchlagen, Wenn 
fich auf der Oberfläche vom Chaudeau ſchmale Streifen bilden, 
die wie Del ausfehen, fo kann man biefes als ficheres Zeichen 
nehmen, daß es fertig ift. Hat der Chaudenu zu lange gefocht, 
fo gerinnen die Eier, fowie im Gegentheil er wäſſerig wird. 
Der Geſchmack wird ſehr erhöht durch die Zugabe von einigen 
Eßlöffeln voll Liquers jeder Art. 
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Be on 


4149, Sauere Hahnfope, — Ä 


Man braͤune ein Paar Löffel voll Mehl mit Butter oder 
Fett, Zucker und etwas gewiegter Zwiebel, gieße ein wenig Fleiſch⸗ 


ſaueren Rahm, 2 Loth! Kapern, kleingeſchnittene Zitronenſchalen 
und die Soße von dem für ſie beſtimmten Braten mit etwas 
Fleiſchbrühe hinzu, laſſe fie aufſieden und richte fie über den 
Braten an, ober gebe fie in einer Sauciere (Spffiäre) beſonders. 


150. Süße Nahmfoge, 


Dan laſſe eine halbe Maas guten, füßen Rahm fieven, 
Hopfe 6 Eidotter mit ein wenig friſchem Rahm ab, veibe nach 
Proportion Zucker auf einer Zitrone ab, Iege ihn darein, gieße 
den flehenden Rahm hinzu und quirle es auf einem Kohlfener 
gut ab, bis es dicht wird, Nach Belieben Kann man ganzen 
Zimmt oder Vanille darein legen, aber vor dem Anrichten her- 
aus nehmen. Diefe Soße kann man befonders zu verſchiede— 
nen Mehlfpeifen gut anwenden. X 


151. Sardellenfoge. 


Dan wafche 2 Loth Sardellen, häute fie ab und gräte fie 
aus, lege fie auf ein Breit, nebft Zwiebeln und Peterfilie, 
wiege es Hein zufanmen, Yaffe Butter in ver Größe eines gro⸗ 
Ben Hühnereieg serfließen, rühre einen Löffel voll Mehl darein, 
laſſe es gelbbraun werben, bringe das Gewiegte unter das Ein— 
brenn und laffe es zufammen anziehen, gieße gute Fleiſchbrühe 
darauf, drücke Zitronenſaft hinein und laſſe fie nochmal aufſie⸗ 
den. Wenn es beliebt, kann man ſie mit Eſſig ſaͤuern. Dieſe 
Soße ſervirt man in einer Sauciöre (Soßiäre) zu Rindfleifch, 
Fiſchen und dergleichen, 


152%, Kalte Sardellenſoße zu Falten Braten, Fiſchen ꝛc. 

Man wiege Peterſilienkraut, Zwiebeln, Sardellen und harte 

Eidotter Hein, bringe eg auf eine Saucidre (Spfiäre) und 
6 
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etwas geftoßenen Zucker darauf und gieße Effi ig und Proven⸗ 
cerol darüber, Für Jemand, der das Süße nicht liebt, laͤßt 
man. den Zuder weg und nimmt flatt deſſen das nöthige Salz. 


153, Senffoße, 


Man nimmt 2 Eplöffel vol Senf, 3 Löffel vol Wein, 
einen Löffel voll Provenceröl, von einer halben Zitrone ben 
Saft, auch ein wenig Effig und rührt es wohl untereinander, 
Diefe Soße wirb zu Faltem Schwarzwildpret gegeben. 


154. Trüffelfoße. 


Dan Focht 2 Loth Trüffeln in einem halben Ouart Wein 
und röftet einen Heinen Rührlöffel voll Mehl in einem Stüd- 
hen Butter gelb. Dann werden ein Paar Schalottenzwiebeln 
nebft einem Stückchen Speck Hein gefchnitten und mit dem 
Mehl gedämpft. Hierauf thut man die gefottenen Trüffeln 
. jammt dem Wein und 2 Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe hinzu, 
fügt einige Ziteonenfcheiben, ein wenig geftoßene Muskaten⸗ 
blüthe, ein Paar geftogene Nelken und ein wenig Pfeffer bei 
und läßt die Soße kurz durchfochen, 


155. Wachholderbeerenfoße. 

Man laſſe Butter zerfließen, ftaube ein wenig Mehl var- 
ein, laſſe es unter befländigem Umrühren gelbbraun werben, 
zähre reine, zerbrückte Wachholderbeeren darunter, Yaffe fie ein 
wenig dünften, gieße gute Fleifchbrühe nach, ſäure fie mit Salz, 
Weineffig und Zitronenfaft, laſſe fie auffieven, treibe fie durch 
ein Haarfieb in eine Sauciere (Soßiäre), beftreue fie mit 
Hein gefehnittenen Zitronenfchalen und trage fie auf. 


156. Weinſoße mit Nofinen und Weinbeeren, 


Man wafche eine Hand voll Rofinen und eben fo viel 
Beinbeeren, fege fie mit halb Wein und Waffer ‚ einem Stüd 
Zucker und etwas Hein gefchnittenen Zitronenfchalen zum Feuer. 
Wenn fie zur Hälfte eingekocht find, röſtet man einen Löffel 
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voll Mehl in Butter gelb, rührt es am bie Soße, thut ein 
Quint geftoßenen Zimmt dazu und laͤßt es noch eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen. 


157. Weichſelſoße. 


Zu einer halben Maas Wein und halb ſo viel Waſſer 
nimmt man 2 große Hände voll gedörrter Weichfeln oder Rir- 
ſchen, wäſcht ſolche, ſtößt ſie ſammt den Kernen und läßt fie 
mit dem Wein und Waffer eine Stunde fochen. Hierauf treibt 
man fie durch ein Haarſieb, giefit von ber Durchgetriebenen 
Drühe immer wieder oben darauf, bis Die Weichfeln recht durch» 
getrieben find. Dann laſſe man in einem Ziegel Butter zerfließen, 
rühre 2 Löffel voll Mehl darunter und laffe e8 ein wenig braun 
werben, gieße die durchgetriebene Soße daran, thue fo viel 
Zuder, bis fie füg genug iſt, nebft Zimmt und Zitronenfchnig« 
Shen hinzu, und Yaffe fie noch eine Viertelſtunde Fochen. 


158. Tohannisbeeren;, Kirfchen: und Erdbeerenfofe, 

Werden wie die Weichſelſoße gemacht, nur darf bei ber 

Erd = und Johannisbeerſoße das Einbrenmn nicht braun werben, 
wenn fie ihre eigene, fchöne Sarbe behalten follen. 


159. Weinfoße zu Fleifch oder Fifchen. 

Dan laͤßt ein Stück Butter zerfließen, ftaubt einen Löffel 
voll ſchönes Mehr darein, läßt es gut anlaufen, rührt ein Glas 
guten Wein, Zucker, ein klein wenig Zimmt darunter und läßt 
fie noch ein wenig auffochen. Man Kann fie nach Belieben 
auch mit ein Paar Eidottern fricaffiren. 


160, Soße zu Wildpretbraten. 

‚ Man veibe in einen Tiegel 8 Löffel voll Kochlebzelten, gieße 
eine halbe Maas guten Wein daran, rühre 4 Loth gefäuberte 
Rofinen darunter, reibe Zucker auf einer Zitrone ab, bringe 
ihn nebſt ein wenig Musfatennuß darein, laſſe fie gut verlo⸗ 
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hen, tropfe ein wenig Zitronenfaft Hinzu, gieße fie in eine 
Sauciere (Soßiäre), ſtreue Hein gefchnittenen Zitronat darauf 
und trage fie auf. Sie ift zu Roth- und Schwarzwildpret 
brauchbar. 


161. Kalte Wildpretſoße. 


Man zerrühre 4 hartgeſottene Eidotter in einer Schüſſel, 
gieße guten Eſſig hinein, drücke Zitronenſaft daran, reibe Zucker 
auf einer Zitrone ab, bringe ihn nebſt 24 zerdrüdten, guten 
Wachholderbeeren darein, rühre alleg wohl untereinander, (follte 
die Soße zu dicht fein, fo muß man mit Effig nachhelfen), 
treibe fie durch ein Haarfieb in eine Sauciöre (Soßiäre) zum 
Auftragen und rühre ein wenig Provenceröl und Fein gefchnit- 
tene Zwiebeln und Schalotten gut darunter. Gewöhnlich gibt 
man diefe Soße zu Schwarzwilbpret. 


162, Zitronatſoße über Wildpret. 


Es wird ein Stück fehwarzes Brod, das eine dicke Ninbe 
hat, vecht braun gebacken und dann mit eben fo viel Kochleb- 
zelten in Wein gefotten, gut zerrührt, Durch ein Haarſieb ge— 
trieben und mit Zimmt, Masfatennuß und Zucker gewürzt; 
auch wird Fein würflich gefchnittener Zitronat und ein’ wenig 
Zitronatfaft daran gemifcht. Dann Iaffe man fie auf dem Kohl⸗ 
feuer einen Sud aufthun und richte fie über das Wildpret an, 
ober gebe fie beſonders. 


163. Zitronenfoße, 


Dan laſſe Butter oder Abfchöpffett zerfließen, rühre ein 
wenig Mehl darunter und Yaffe es gelbbraun werben, gieße 
Fleiſchbrühe darein, rühre es wohl ab ‚ drüde den Saft von 
einer Zitrone dazu, lege eine mit 2 Nelken beftecfte Zwiebel 
nebft Zitronenfchalen darunter, laſſe fie gut ausfieden, fricafe 
fire fie mit 2 Eidottern und treibe fie durch ein Hanrfieb in eine 
Sauciere (Soßiäre,) 
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164, Zwiebelſoße. 


Man ſchaͤle 6 bis 12 Zwiebeln ab, ſchneide fie zu Blät- 
tern, nehme einen Löffel voll Fett in einen Ziegel und laffe es 
heiß werben, rühre 2 Löffel voll geftoßenen Zuder darein und 
laſſe ihn unter befländigem Umrühren fhön braun werbeıt, 
bringe die Zwiebeln hinein und laſſe fie mit etwas Fleiſchbrühe 
langſam dünſten, daß alles eine ſchöne Farbe bekommt, ſtaube 
einen Löffel voll Mehl darauf und laſſe es noch ein wenig 
dünſten. Dann gebe man ein wenig Fleiſchbrühe und ein we— 
nig Eſſig und Zitronenfaft hinzu, Iaffe die Soße gut ausfochen 
und treibe fie durch ein Daarfieb in eine Saucidre (Sofiäre). 


165. Soße von Morcheln über gefalzene Puddings, 
Sühner u. dergl. 

Sind die Morcheln friſch, fo wäfcht man eine Hand vol 
davon, nachdem fie Yon den Stielen gereinigt find, aus lau⸗ 
warmen Waffer. Die getroefneten aber laͤßt man einen leichten 
Wall aufthun und ſchneidet ſie in der Runde ein Paar Mal durch. 
Hierauf zerläßt man in einem Tiegel ein Stüd Butter, dämpft 
darin einen halben Löffel voll fein gewiegtes Peterſilkraut, 
gibt alsdann die Morcheln hinzu, beftäubt biefe mit einem Paar 
Meſſerſpitzen voll Mehl, gießt, wenn ſolches angezogen hat, ei- 
nen Schöpflöffer voll Fleiſchbrühe, nebſt geriebener Muskatennuß 
daran, und laͤßt die Soße eine Viertel Stunde kochen. Hat man 
Spargel, ſo ſchneidet man eine Hand voll, ſo weit ſie grün 
ſind, in kleine Stückchen, laͤßt ſie in geſalzenem Waſſer einen 
Wall aufthun, giebt fie, nachdem fie abgelaufen find, in bie 
Soße, und Focht fie dann fertig. Beim Anrichten wird folche 
mit 3 bie 4 Ejern fricaffirt, | 


Boreffen, Eingemachtes, (Ragoıt) und 
verfchiedene Nebenſpeiſen. 





166, Biber einzumachen. 


Man laffe in einem Tiegel Butter oder Schmalz zerfließen, 
fireue klein gefchnittene Zwiebeln und Zitrone barein, fchneide 
Keine Stückchen Fleifch vom gereinigten und gewafchenen Biber 
in das Schmalz, dinfte es, bis es weich ift, gieße inzwifchen 
dfters Effig und Erbſenbrühe daran, ftaube ein wenig Mehl 
und Fein gewiegte Sardellen darüber, gieße ein Glas Wein 
hinzu und laſſe es kurz einfochen. Der Schwanz wird am ber 
fien, wenn er vorher in Waſſer ımd Wein abgefotten, dann 
anf dem Roſte abgebräunt und auf dem Biber gelegt zur Tafel 
gegeben wird. Eine Abwechslung gibt es, wenn man bei dem 
Biber den Wein und die Sarbellen weg läßt und bafür zur 
Soße Heine Gurfen nimmt. 


167. Eingemachtes Kalbfleiich. 

Man fchneide ein Rückenſtück rippenweis, oder in beffer 
Ermanglung ein anderes Kalbfleiſch in ſolche Stüdchen, wie 
man fie gewöhnlich auf die Tafel bringt, wafche fie in lauli— 
chem Waſſer rein aus, dünfte fie in einem Xiegel mit ein wer 
nig. Sleifchbrühe eine Fleine Viertelftunde lang, laffe in einem 
andern Tiegel Butter zerfließen und ein Paar Löffel voll Mehl 
gelbbraun werben, brühe es mit der vom Dünften zurücfgeblie- 
benen Soße ab, rühre alles gut untereinander, richte das Fleifch 
daranf hinein, fäure es mit Effig und Zitronenfaft, lege eine 
mit 2 Nellken beſteckte Zwiebel und Zitronenfchalen hinein, 
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rühre es um und laſſe es anf der Glut gut auskochen. Wenn 
bie Soße zu dicht würde, fo wird noch gute Fleiſchbrühe nach- 
gegoffen. 


168, Eingemachtes Kalbfleifch auf beifere Art, 


Nachdem man das Fleiſch, wie vorher bemerkt, in Stück 
chen gefchnitten hat „bringe man fie in eine Schüffel, ſalze fie 
ein wenig ein und laſſe fie 10 bis 15 Minuten fliehen. Nun 
lafje man in einem Tiegel Abfchöpffett oder Butter zerfließen, 
trockne das Fleifch mit einem reinen Tuche ab und lege es in 
den Ziegel, decke es zu und laſſe es ein wenig dünften. Das 
mit es fich nicht anlegt, muß man eg öfter umwenden, Dann brin⸗ 
ge man noch eine mit 2 Melfen beſteckte Zwiebel, gefchnittenes 
Peterſilienkraut und Bitronenfchalen darunter, laſſe es zufammen 
wieder ein wenig dünſten, ſtaube 2 Löffel voll Mundmehl dar⸗ 
ein, und laſſe es unter beſtändigem Umrühren noch ein wenig 
dünſten. Hernach fülle man es mit guter Fleiſchbrühe auf, rühre 
es untereinander, fäure es mit Wein oder Effig, drücke auch noch 
Zitronenſaft hinzu und laſſe es auf der Glut langſam auskochen. 


169. Eingemachtes Kalbfleiſch in fricaſſirter Soße, 

Man lege das wie bei Nr. 167. in Stückchen geſchnit⸗ 
tene Kalbfleiſch in lauwarmes Waſſer und laſſe es einige Mi- 
nuten lang darin, trockne eg ab, richte es in einen Tiegel, gieße 
gute, nicht ſtark geſalzene Fleiſchbrühe daran, oder in deren 
Ermanglung Waſſer, bis es das Fleiſch bedeckt, laſſe es auf 
Kohlfeuer eine Viertelſtunde langſam dünſten, treibe Abfchöpfe 
fett ab, rühre 2 Löffel voll Mehl gut darunter, gieße ein wer 


Swiebel darein, reibe ein wenig Musfatennuß darauf und Yaffe 
“ fertig fochen, Eſſig muß wegbleiben, wenn man wie ger 
woͤhnlich ſtark abgebrühten Karfiol oder Spargel darunter gibt, 
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170. SKalbfleifch mit Sardellen. 


Man ſchneide 2 Pfund Katbfleifch in Portionen, wie mar 
fie gewöhnlich auf die Tafel gibt, waſche es in lauwarmen 
Waſſer aus, falze es ein und Yaffe es eine Feine Weile ftehen. 
Dann trockne man e8 mit einer Gerviette ab, laſſe in einem Tiegel 
Butter zerfließen, lege das Fleifch darein und Iaffe es ein we— 
nig dünften, reinige 2 Loth Sarbellen fauber und wiege fie nebft 
Peterſilienkraut, Schalotten, Thimian oder Bafllicum und Zi- 
tronenfchalen Hein zufammen, bringe es, nebft einem Löffel 
vol Mehl, auch auf das Fleifch, und laſſe es unter beftändi- 
gem Umrühren bräunlich dünften, füge noch Zitronenfaft und 
gute Fleifchbrühe, doch nicht zu viel, hinzu und laſſe es fer- 
tig kochen. Wer es lieber faner hat, kann es durch Effig oder 
Wein fäuern. 


2191. SKalbfleifch mit Zitronenfoße. 


Man ſchneide 2 Pfund Kalbfleifch in Portionen, wie man 
fie gewöhnlich auf die Tafel giebt, wafche es in lauwarmen 
Waſſer aus, falze es ein und Iaffe es fo eine Weile ftehen. 
Endlich trockne man es ab, Iaffe in einem Tiegel Abfchöpffett 
oder Butter zerfließen, lege 2 Lorbeerblätter, eine mit 2 Nel- 
fen beſteckte Zwiebel, Zitronenfchalen und eine Hand voll ge- 
riebene, ſchwarze Brodrinde darein, Taffe e8 zufammen ein we- 
nig anlaufen, Yege das Fleifch darauf und Yaffe es unter be- 
fländigem Umrühren eine Viertelftunde dünften, gieße Fleifch- 
brühe daran, drüde Zitronenfaft darein, fo viel nöthig, und 
laffe es fertig Kochen. Das Fleifch richte man auf eine nicht zu 
flache Schüffel, und treibe die Soße durch ein Haarfieb darüber. 


19%, Gefpicktes Kalbfleifch, 

Man fchneive von einem Kalbsfchlegel einige Stücke hand⸗ 
groß ab, wafche und klopfe fie ein wenig, ſpicke fie ſodann mit 
Speck, falze und dämpfe fie in Butter ſchön braun auf beiden 
Seiten, bis die Soße gut eingebraten und das Fleiſch weich 
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iſt. Dann mache man in einem Tiegel von Butter, einem Paar Löffel 
vol Mehl und etwas Zucker ein gelbbraunes Einbrenn, gieße Fleifch» 
brühe und Wein, oder in deſſen Ermangelung Weineflig daran, 
rühre in gefalzenem Waſſer ‚abgefottene Maurachen ( Morcheln), 
Muskatennuß, Zitronenſchalen, klein geſchnittene Schalotten, 
etwas Salz oder Zucker ‚ wenn Wein dabei iſt, darunter, laſſe 
die Soße gut ausfieden, richte das Sleifch auf eine Schüffer 
und gieße bie Soße darüber, oder gebe fie beſonders in einer 
Sauciere (Spfiäre). 
133, Branngedünftete Kalbsbruſt. 

Man löſe die Rippen aus, wafche die Bruft rein, falze fie 
ein, Iaffe in einem Tiegel Butter heiß und ein wenig Zucfer 
darein braun werben ‚ freue eine Hand voll Zwiebeln darauf, 
trockne die Bruft ab, lege fie darein, laſſe fie auf beiden Seiten 
braun bünften, ftaube ein wenig Mehl daran und laſſe fie noch 
ein wenig dünften, Hernach gieße man eine braune Jus (Schüh 
Nr. 136.) darüber, decke fie zu und Yaffe fie weich dünſten. Wenn 
fie fertig iſt, fo bringe man fie auf eine Schüffel, gieße bie Soße 
durch einen Seiher darüber, drücke Zitronenfaft barein, ſtreue 
Hein gefchnittene Zitronenſchnitzchen darauf und trage ſie auf. 


174, Hachis GGaſchih) von übriggebliebenem Kalb— 
fleiſch. 


Man ſchneide das Fleiſch klein, röſte in einem Tiegel ein 
wenig Mehl in Butter braun, dämpfe damit Peterſilie und 
Schalotten, würze die Soße mit Salz, geſchnittenen Zitronen 

ſchalen, Zitronenſaft und ein wenig ausgegräteten und gehackten 
Sardellen, lege das Fleiſch darein, gieße ein wenig Eſſig und 
Fleiſchbrühe daran, laſſe es fo miteinander auffochen, und es iſt 
zum Auftragen fertig. | 


175, Kalbskopf in einer guten Soße. N: 
Wenn ber Kalbskopf gewaſchen iſt, ſo putze man das Maul 
mit Salz fo rein als möglich, vaſch⸗ ihn noch einmal ab, und 
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wenn er recht rein iſt, ſo lege man ihn eine halbe Stunde in 
warmes Waſſer. Dann ſiede man ihn in geſalzenem Waſſer, bis 
er weich iſt, und laſſe ihn ſo lange in dem Topfe liegen, bis 
nachſtehende Soße fertig iſt. Man laſſe in einem Tiegel Ab⸗ 
ſchöpffett oder Butter. zerfließen, röſte einen Löffel vol gerie- 
bene Semmel darin, füge noch ein wenig gefihnittene Scha- 
fotten oder Zwiebeln, ein Glas Wein oder ein wenig Effig mit 
Zucker, eine Zitronenfcheibe hinzu, und laſſe es eine Biertelftunde 
fochen. Nun gieße man das Waffer von dem im Hafen befind- 
lichen Kopfe ab, Iege ihn auf eine Schüffel, puge ihn rein und 
nehme die Zunge heraus, ziehe die Haut davon ab, fehneide fie 
nach der Länge von einander, löſe oben die Hirnſchale auf, 
Yaffe das Gehirn darin und gieße die Soße fiedend darüber. 
Man kann den Kalbsfopf auf die nämliche Art fammt ber 
Haut fieden, wenn er zuvor rein abgebrüht ifl. 


2196. Kalbskopf auf andere Art, 


Man ſchneide von einem weichgefottenen Kalbsfopf das 
Fleiſch in Schdigchen in einen Tiegel mit zerlaffener Butter, 
beftreue e8 mit ein wenig Salz, gemwiegtem Peterfilienfraut, Zi⸗ 
tronenfchalen und geriebener Semmel, Iaffe es bräunlich dünften, 
bringe Fleiſchbrühe und ein wenig Zitronenfaft darunter, laſſe 
es zufammen aufkochen, richte ihn auf eine Schüſſel und trage 
ihn auf, 


192. Kalbfleifch mit brauner Speckſoße. 

Man zerhaue eine nicht zu große Kalbsbruft in Stücke, 
waſche fie und gieße fievendes Waſſer darüber, ſchneide frifchen, 
guten Speck gewürfelt in einem Tiegel, rühre 3 Löffel voll Mehl 

daran und laſſe es braun dünſten. Sodann lege man das Kalb- 
fleifch, das vom Waffer wohl abgetrodfnet fein muß, wenn es 
vorher gefalzen wurde, in den Tiegel, und wenn es anfängt, 
braun zu werden, fo gieße man Fleifchhrühe darauf, gebe Kar 
yern, Champignons (Schampinions), Zitronenfehnigchen, und 
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wenn man will, ein wenig Weineffig daran, decke eg zu, laſſe 
es in der Brühe vollends auskochen, und ſo gibt man eg zur 
Tafel. 


geſalzenes Waſſer und laſſe es einen Sud aufthun, wiege et⸗ 
was Zwiebeln, ein wenig Peterſilienkraut, einen Löffel voll Ka— 
pern, etliche Schalotten und Baſilicum, laſſe in einem Tiegel 
Butter zerfließen, ſtaube ein wenig Mehl darein, laſſe das Ge— 
wiegte darin ein wenig anlaufen und bringe das Hirn dazu, 
gieße Fleiſchbrühe daran drücke Zitronenſaft darüber und laſſe 
es eine Viertelſtunde zuſammen aufkochen. 


Man ziehe einer reingewaſchenen Kalbsleber die Haut ab, 
ſalze, pfeffere und ſpicke ſie mit gutem Speck, laſſe in einem 
Tiegel Butter heiß werden, lege die Leber hinein, das Ge- 
ſpickte nach unten, daß der Speck ſchön braun wird, ftaube etwas 
Mehl, Hein gefchnittene Zwiebeln, Peterfilienfraut, Schalotten 
und Zitronenſchalen darunter und laſſe fie ſchön braun dün— 
ſten, fülle ſie mit guter Fleiſchbrühe auf, ſäure ſie mit Eſſig 
und Zitronenſaft, reibe ein wenig Muskatennuß darauf, laſſe 
ſie vollends ausfochen, bringe fie auf eine Schüffel, und treibe 
die Soße durch ein Haarfieb darüber, 


180, Kalbsgekrös in der Zitronenſoße. 


Man reihe ein Gekrös mit Satz gut ein, wafche es in 
friſchem Waffer aus, fiede es, löſe die Drüfen rein davon aug, 
fchneide es in beliebige Stückchen, Yaffe in einem Tiegel Ab⸗ 
ſchöpffett oder Butter zerfließen, ſtaube ſchönes Mehl darein 
und laſſe es mit etwa⸗ klein geſchnittenen Zwiebeln gelblich 
werden, gieße gute Fleiſchbrühe darauf und rühre es gut ab, 
drücke Zitronenſaft darein, rühre geſchnittene Zitronenſchalen, 
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ein wenig geriebene Muskatennuß und Saffran darunter, bringe 
das Gekrös darein und laſſe es zuſammen weich kochen. Falls 
dieſe Soße zu dicht wäre, gießt man eine gute Fleiſchbrühe 
und etwas Weineffig und Zitronenfaft darauf; follte fie aber 
zu bünn fein, fo muß man fie mit einem Paar Eidottern fri« 
eaffiren. 


181. Kalbsgekrös in brauner Soße, 


Man reibe ein Gekrös mit Salz gut ein, wafche es in 
feifhem Waſſer aus, fieve es, Löfe die Drüfen rein davon aus, 
fehneide es in beliebige Stüde, Iaffe in einem Ziegel Abjchöpf- 
fett oder Buter heiß werben, rühre eine Hand voll geriebenes, 
ſchwarzes Brod, Hein gewiegte Sarbellen oder Kapern, Scha- 
Iotten und Zitronenfchalen darunter und laſſe es nur ein wenig 
dünften; bringe das Gefrös darein und laſſe es noch ein wenig 
dünften. Dann gieße man Fleifchhrühe und ein Glas Wein oder 
indeffen Ermangelung Effig darunter, drüde Zitronenfaft Darauf 
und laffe es Eochen, bis es weich genug und fertig iſt. 


182. Kalbsfüße ein einer Zitronenſoße. 
Nachdem die Kalbsfüße rein gepugt und gewafchen find, 
fiede man fie weich. Hernach puße man fie auch zwifchen ven 
Klauen ganz rein und ſchneide fie in beliebige Stüde. Uebrigens 
aber verfahre man damit ganz wie mit dem oben angeführten 
Gekrös. 


183, Kalbsfüſſe in fricaffirter Soße, 


Man koche die Kalbsfüße in gefalzenem Waſſer weich, 
putze fie ſauber und ſchneide fie in beliebige Stüde, Yaffe in 
einem Tiegel Butter zerfließen und ein Paar Löffel voll Mehl 
darin - gelbbraun werben, rühre klein gewiegtes Peterfilienfraut, 
Schalotten und Zitronenfihnigchen darunter, gieße gute Fleiſch- 
brühe darüber, drüde Zitronenfaft darein, laſſe fie eine Kleine 
Biertelftunde kochen, fricaſſire fie mit 2 Eidottern, vichte die 
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Süße anf: die Schüſſel zum Auftragen und treibe bie Soße 
dur) ein Haarſieb darüber, | 


184. Grillirte Kalbsfüße in Kräuterfoße, 

Man fchneide die Kalbsfüße von einander, löſe die Ges 
beine aus, wafche das ausgelöfte Fleiſch rein aus, fiede es in 
gefalzenem Waffer weich, feihe dann das Waſſer ab, Iege das 
Fleiſch in eine Schüffel, Hopfe Eier ab, wende das Sleifch darin 


um, beſtreue es mit geriebener Semmel, Yaffe in einer Amulet- 


pfanne Butter heiß werden, Bräune die Süße auf beiden Geis 
ten ſchön ab, und mache die Soße wie folgt: Laffe in einem 
Ziegel Butter zerfließen und einen Löffel voll Mehl gelbbraun 
anlaufen, wiege Gartenkreſſe, Baſilicum, Sauerampfer, Schalot⸗ 
ten, Zwiebeln und Zitronenſchalen klein, rühre ſie darunter, 
laſſe es noch ein wenig dünſten, gieße Weineſſig und Fleiſch⸗ 
brühe hinein, drücke Zitronenſaft daran laſſe fie noch einen 


Sud aufthun, richte fie. in die Schüſſel zum Auftragen und 


die Soße darüber an, 


185. Fricaffirte Kalbsbruſt. | 
Man. baue. eine Kalbsbruſt in nicht zu große Stücke, 
waſche ſie in laulichem Waſſer aus ſalze fie ein und laſſe fie 
eine Weile ſtehen. Dann laffe man in einem Ziegel Butter 
zerfließen, trockne dag eingeſalzene Fleiſch mit einer reinen Ser⸗ 
viette ab und lege es in den Tiegel, füge eine mit 2 Nelken 
beſteckte Zwiebel, Peterſilie und Zitronenſchalen hinzu und laſſe 
es zugedeckt eine Viertelſtunde, waͤhrend es öfters umgerührt 
wird, dünſten, ſtreue ſchönes Mehl darauf und laſſe es nochmals 
dünſten, bis es braͤunlich wird. Hernach gieße man Wein und 
gute Fleiſchbrühe daran, drücke Zitronenſaft darauf, klopfe ein 
Paar Eidotter in Wen oder Waſſer ab und rühre diefes erſt 
daran, wenn es Zeit iſt zum Anrichten. Dann richte man das 
Fleiſch auf. eine Schüſſel, gieße die Soße durch einen Seiher 
darüber und beſtreue es mit klein gewiegten Zitronenſchalen. 
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188, Fricaudeaux (Fricando) von Kalbfleiſch. 


Man fchneide von einem Kalboſchlegel handgroße, drei 


Finger dicke Stüde, wafche fie fauber, reibe fie mit Salz und 
ein wenig Pfeffer ein, ſpicke fie fchön und vecht dicht mit 
Speck, lege fie in einen Tiegel, gieße zwei Theile Waſſer und 
einen Theil Wein darauf, gebe Salz und Wurzeln, wie man fie 
z.B. zur braunen Zus (Schüh) Nr.2. nimmt, dazu, und laſſe die 
geſpickten Stücke fo lange darin fieden, bis ſie weich, aber noch 
ganz weiß find. Alsdann nehme man fie herans in eine Schüſ⸗ 
fel und laſſe fie an einem Orte ſtehen, wo fie nicht ganz kalt 
werben. Die Brühe treibe man durch ein Haarfieb in einen Flei- 
zieren Tiegel, laſſe fie fo lange ſieden, bis fie anfängt dicht zu 
werben, und rühre fie zuweilen um. Wenn die Brühe dicklich 
iſt, ſo gebe man noch ein wenig Wein daran, nur daß ſie 
nicht zu dünn wird, lege dann die geſpickten Stücke, welche 
man Fricando nennt, auf der geſpickten Seite in den Tiegel 
and laſſe fie nur fo lange darin, bis die Brühe ſich daran 
hängt. Sodann wende man fie um, gieße nebenher noch ei 
wenig Fleifchbrühe und Zitronenfaft daran, und wenn alles 
wieder durchaus heiß ift, fo Iege man fie auf eine Schüſſel, 
gieße die Soße nur neben herum, belege fie mit Pomeranzen- 
oder Apfelfinenfcheiben und trage fie auf. 


18%. Kalbsbrieſe. 

Man putze und fiede die Kalbsbrieſe in gefalzenem Waf- 
fer nicht ganz weich und ſchneide fie in runde Stüde, laffe in 
einem Tiegel Butter zerfließen und 2 Löffel voll Mehl darin 
gelblich werden, gieße gute Fleiſchbrühe und ein wenig Wein 
darauf, gebe Krebsbutter, Hein gefchnittenes Peterfilienfraut und 
etwas geriebene Musfatennuß daran, laffe alles zufammen auf 
fochen, lege die Briefe darein und laſſe fie vollfommen fertig 
werben, 


488. Ganze, gedämpfte Kalbsleber. 
Man wafche die Kalbsleber, hänte fie ab, falze amd ſpicke 
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fie, belege einen Ziegel, welcher aberTeinen Deckel haben muß, 
der gut ſchließt, mit halbfingerdicken Speckſchnijtzchen, auf dieſen 
laͤnglich geſchnittene Zwiebeln, Lorbeerblätter, Zitronenſchnitz chen 
und Nellen, lege bie Reber darauf und bedecke fie ganz mit 
Speck, gieße Wein und Fleiſchbrühe daran, fo hoch als die 
Leber iſt, drücke Zitronenſaft darauf, decke ſie wohl zu und 
laſſe ſie auf einem ſchwachen Kohlfeuer langſam daͤmpfen, wäh 
rend welchem. fie öfter gefhwungen werden muß. Hat fie num 
eine Viertelſtunde gedämpft, fo rühre man einen Löffel voll 
ſchwarz geriebenes Brod darunter und laſſe ſie noch ſo 
lang kochen, bis die Leber nicht mehr blutig iſt, bringe ſie 
dann auf die Schüſſel zum Auftragen, fihöpfe dag Fett von 
der Soße ab, treibe biefe durch ein Haarfieb darüber, fireue 
Zitronenſchnitzchen darauf und trage ſie auf. 


189, Gefüllte Kalbsleber. 


Wenn die Leber gehörig abgehäutet ft, fo fehneide man 
fie Blätterig, doch fo, daß fie auf den zwei Seiten, wie eine 
Tafche noch an einander hängt, freue fie mit Salz ein, röfte 
Hein gehackten Speck, geriebene Semmel und Peterfilienfraut, 
würze es ein wenig mit Pfeffer und Muskatennuß, rühre ein 


einander, fülle zwiſchen jedes Blatt der Leber etwas davon hinein, 
überwickle fie mit einem Kalbernetz, beftreiche einen Tiegel mit 
Butter, lege die Leber darein, Yaffe fie braun Werben, wende 
fie auf die andere Seite, daß auch diefe braun wirb, mache 
eine Zitronen» oder Zwiebelſoße und Yaffe fie darin eine Vier⸗ 
telftunde auskochen. 


180. Gebackene Kalbsleber in brauner Sofe - 


fingerdicke und fingerlange Schnitzchen ſalzt ſie ein und laͤßt ſie 
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ein wenig abſtehen, kehrt fie in abgekllopften Eiern um, beſtreut 
fie mit geriebenerSemmel und bädt fie in heißem Schmalze, aber 
wicht zu raſch, denn fie müffen in der Mitte noch faftig blei- 
ben. Hernach mache man folgende Soße: Man laſſe in einem 
Tiegel Butter zerfließen und einen Löffel voll Mehl darin 
braum werben, rühre Hein gefehnittene Zwiebeln, Zitronenfcha- 
Yen, Fleiſchbrühe und ein wenig Effig darunter und laſſe es zu⸗ 
fammen gut verfochen und ziemlich biclich werben. Num 
richte man die Leber auf die Schüffel zum Auftragen und gieße 
die Soße darüber, 


191. Wildsleber in der Soße. 


Man Häute die Leber fauber ab, falze und pfeffere fie 
ein, ſpicke fie durch und durch mit Speck und Zitronenfchnig- 
hen, ſtecke 2 Nelcken darein, laſſe Fett in einem Xiegel zer- 
fließen, Iege die Leber dazu und laſſe fie Iangfam bünften,damit 
fie auf beiden Seiten bräunlich wird. Hernach wiege man Zwie- 
bein, Schalotten, Thimian, Peterfilienfraut und Wachholderbeeren, 
zufammen eine halbe Hand voll, Hein, rühre fie unter die Le⸗ 
ber und laſſe fie zufammen noch ein wenig dünſten, gieße gute 
Fleiſchbrühe, allenfalls auch Weineffig und Zitronenfaft daran, 
laffe es wieder dünften, vöfte 3 bis 4 Löffel voll ſchwarze, ge- 
riebene Brodrinde, nebft ein wenig Zuefer in einem Löffel voll 
Schmalz ſchön braun, bringe es an die Leber und laſſe es zu- 
ſammen gut auskochen. 


— 192. Lungentnopf. 

Man fiede eine Lunge in gefalzenem Waſſer weich, wiege 
fie nebft Veterfilienfrant, Schalotten und Zitronenfchalen Flein 
zufammen, treibe in einer Schüffel 4 Loth Butter recht flaumig 
ab, ſchlage 4 Eier nach und nach barein und zerrühre jebes 
gut, mifche.das Gewiegte nebft geriebener Semmel, Salz und ein 
wenig Musfatennuß, darunter, daß ein nicht zu. fefter, auch 
nicht zu weicher Teig daraus wirb, ſchlage dieſen in eine veine, mit 
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Butter beftrichene Serviette ober in ein Tuch, Kinde eg mit 
Bindfaden oder ſtarkem Zwirn zuſammen, hänge es in ſiedendes, 
geſalzenes Waſſer und laſſe es eine halbe Stunde, wenn er 
Hein, drei Biertelftunden, wenn er groß iſt, gut ausfieden, Yöfe 
es dann aus dem Tuche, ſchneide fingerdicke Schnitzchen, richte 
ſie auf die Schüſſel zum Auftragen, gieße eine Soße, z. B. 
Nr. 137. 149, 159, oder 163. darüber und bringe fie zur 
Tafel. 


192. Gefpickte, fälberne Karbonaden oder Goteletten in 
frieaffirter Sofe. 

Man ſpicke kälberne Karbonaden auf einer Seite, ſalze ſie, 
ſtreiche einen Tiegel mit Butter aus und laſſe in demſelben die 
Karbonaden auf beiden Seiten ſchön braun werden ‚ faube ein 
wenig Mehr darauf und laſſe fie noch ein wenig anlaufen, gieße 
gute Fleiſchbrühe darein, rühre ein wenig Muskatennuß und 
Zitronenſchnitzchen darunter, laſſe ſie gut auskochen und fricaſſire 


194. Karbonaden in einer Eſſigſoſte. 
Man ſchneide und klopfe die Karbonaden, ſpicke ſie mit 
gutem Speck durch und durch, ſalze ſie ein, laſſe in einem Tie— 
gel Butter zerfließen, lege die Karbonaden darein und laſſe ſie 


an, Zitronenſchale oder Schalotten darunter, laſſe es zuſammen 
ein wenig dünſten, gieße ein wenig gute Fleiſchbrühe und Wein— 
eſſig daran drücke Zitronenſaft darauf, laſſe es eine Viertel⸗ 
ſtunde gut einſieden, richte die Karbonaden auf eine Schüſſel, 
gieße bie Soße darüber und trage fie auf, 


195. Karbonaden auf Wildpretart. 


Dan nehme hierzu ein junges, nicht zu fettes ſchweinenes 
Rückenſtück ſammt der Schwarte, fehneide und flopfe c3 wie 
7 
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die Karbonaden, waſche ſie aus, ſalze und pfeffere ſie ein, und 
lege ſie in eine Schüſſel, ſiede nach Proportion Eſſig, eine 
Zwiebel, 2 ganze Nelken, ein Lorbeerblatt, eine Zitronenſcheibe, 
Peterſilienkraut und einen Löffel vol zerdrückte Wachholderbee- 
ven ein Paar Minuten Tang, gieße fie über bie Karbonaden, 
decke fie zu und laſſe fie an einem fühlen Orte 2 bis 3 Tage 
ſtehen; inzwifchen müffen fie aber zweimal umgewendet werben. 
Wenn man fie gebraucht, fo bringt man fie in einen Tiegel 
auf eine Gluth, gießt ein wenig frifchen Effig und Fleiſchbrühe 
daran, läßt ſie langſam fertig ſieden und Abſchöpffett oder But⸗ 
ter in einem andern Tiegel zerfließen, gibt ein wenig Mehl 
und Zucker darein und läßt es braun werden, treibt die Soße 
von den Karbonaden durch ein Haarſieb darein, rührt alles 
wohl untereinander, bringt einen Löffel voll Kapern darunter, 
legt die Karbonaden auf die Schüſſel zum Auftragen, gießt bie 
Soße darüber, beſtreut fie mit Zitronenfohnigchen und trägt 
fie auf. 


196. SRarbonaden in Zitronenfoße. 


Man fihneide das dazu beſtimmte Kalbfleifch rippenmeife 
in Stüde, Hopfe fie ein wenig, falze fie ein, klopfe Eier ab, 
wende die Karbonaden darin um, beftreue fie mit geriebener 
Semmel, brate fie auf der Amuletpfanne mit Butter auf beiden 
Seiten ſchön braun, richte fie auf eine Schüffel, beftrene fie 
mit Hein gefihnittenem Körbelfraut oder Gartenkreſſe und gieße 
die Ziteonenfoße (163) darüber. 


197. SKarbonaden in der Kräuterſoße. 


Man richte die Karbonaden wie vorige zu, laſſe auch im 
einem Tiegel Butter zerfliefen, lege die Karbonaden darein, 
bränne fie auf beiden Seiten, ftreue Hein gefchnittenen Bertram, 
Bafilieum und Zitronenfihalen hinzu, gieße ein wenig Fleiſch- 
brühe, Wein und Zitronenfchalen darauf, laſſe fie zufammen 
nochmal auffieden, vichte die Karbonaden auf die zum Auftra« 


B 
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gen, beſtimmte Schäffer, fricaſſire die Soße mit a Eidottern 
gieße ſie darüber und trage, fie. auf, 


198.. Schöpskarbonaden. 

Auch dieſe werden von dem Rückgrat abgeſchnitten. Dann 
wird die Haut von den Beinen zurückgeſchoben, die Karbonaden 
ein wenig geklopft, mit: Salz: md Pfeffer eingerieben, in zer⸗ 
laſſene Butter getaucht, mit, geriebener Semmel beftreut und auf 
beiden Seiten auf dem Rofte brännlich gebraten. Bei dem An⸗ 
richten werben fie zierlich aufgerichtet, und flatt dem Zitronen⸗ 
ſaft ein wenig Jus (Schüh) oder Bratenſoße darüber gegoſſen. 


199. Gedünftete Schweinsfarbonaden. 
Dieſe Karbonaden werben auf gleiche Art, wie die vorigen 


äöbereitet, Dann nimmt man einen Tiegel, worin fie geräte 
mig Platz haben, läßt Butter darin zerfließen und ſie auf bei⸗ 
den Seiten braun. werben, gibt Hein. geſchnittene, Zwiebeln; dazu, 
und. flänbt ein. wenig Mehl ıparan, Wenn fie ganz. braun find, 
ſo gießt man ein, wenig: Jus (Schüh) oder Sleifchbrühe daran, 
läßt, ſie ganz. kurz einfochen, beſtreut fie. mit gewiegten Zitros 
— und gibt ſie zur Tafel oder nach Belieben auf. Ger 
müfe, 


| 2009. Faſtenkarbonaden. 

Man ſiede geputzte Fiſche in geſalzenem Waſſer ab, gräte 
ſie aus auf ein Brett, füge hinzu: Peterſilienkraut, Zitronen⸗ 
ſchalen, Majoran, ein wenig Pfeffer und Zwiebeln, auch Salz 
und eben ſo viel in Milch geweichte und dann ausgedrückte Sem⸗ 
meln, ſowie ein wenig Butter, wiege alles klein zuſammen, 
bringe es in eine Schüſſel, rühre auf jede Hand voll ein. Ei, 
daͤß ein Teig, wie der abgetviebene Klößteig daraus wird, 
(falls er zu dünn wäre, ‚hilft man mit geriebenen Semmeln nach), 
beftreue ein Brett mit. gerfehenen Semmeln, bringe den Zeig 
darauf, formire fingerdicke Karbonaden daraus kehre ſie in 
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geriebenen Semmeln um, laſſe in einer Amuletpfanne auf Kohl⸗ 
feuer Butter zerfließen, lege die Karbonaden darein und laſſe 
fie auf beiden Seiten langſam ſchön braun braten, drücke Zi- 


tronenfaft daranf und gebe fie auf Gemüs oder mit einer Soße 
3. B. Nr. 138. 163 oder 164. 





201. Srebsfarbonaden. 


Diefe werden wie vorige gemacht und benügtz nur nimmt 
man ftatt Fiſch — Krebsfleifch und ftatt Butter — Krebsbut- 
ter; auch läßt man Majoran und Zwiebeln ganz weg. 


202. SKaiferfchnitichen in einer Rahmſoße. 


Man haue vom Kalbsfchlegel mehrere zwei finger- 

dicke und handgroße Schnitzchen ab, wafche fie rein, klopfe 
fie uud reibe fie mit Salz und etwas Pfeffer ein, Iaffe in eis 
nem Ziegel Butter zerfließen, lege die Schnigchen darein und 
Yaffe fie unbedeckt auf ftarfer Glut bräunlich werden. Dann gieße 
man fauern Rahm daran, feihe das überflüffige Fett ab, gieße wie» 
der Rahm daran, kehre die Schnischen öfters um, bis fie braun 
find, richte fie auf eine Schüffel, gieße die Soße darüber, drücke 
Zitronenfaft daran, beftrene fie mit Hein gefchnittenen Ziteonen- 
ſchalen und trage fie auf. 


203. Weiß gedünftete Fälberne Schnitschen mit Cham: 
piguons (Schambinion). 

Man fihneide von einem Kalbsfchlegel fingerdide und hands 
breite Schnite ab, laſſe fie in lauem Waffer einige Minuten aus» 
wäffern, Hopfe und. falze fie und laſſe fie eine Weile ftehen. In— 
deſſen belege man einen Ziegel mit meff errückendicken, fingergroßen;, 
rohen Speckſchnitzchen, einer halben, mit 2 Nelfen beſteckten, Zwiebel, 
Peterfilienfraut und Zitronenfchalen, lege die Schnigchen hinein, 
Yaffe ‚fie zugedeckt bei öfterem Umwenden bünften, bis fie halb 
weich find, gieße ein wenig Fleifchbrübe und Wein daran und 
laffe fie damit ganz weich werben. Dann dünſte man Chams | 
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pignons in Butter, ſtaube ein wenig Mehl daran, treibe die 
Soße von den Schnitzchen durch ein Haarſieb darüber, rühre ſie 
wohl untereinander, laffe fie noch einen Sup aufthun, richte die 
Soße und bie Champignons. in die Schüffel zum Auftragen, 
lege bie Schnigchen hinein und trage fie fogleich auf, 


204. SRälberne Schnischen oder fogenannte Vögelchens 


Dan ſchneide von einem Kalbsſchlegel handgroße und fin⸗ 
gerdicke Schnitten ab, waſche ſie rein, klopfe ſie mit einem Beil 
oder ſchwerem Meſſer auf beiden Seiten, ſalze ſie ein und laſſe 
ſie eine Viertelſtunde ruhen. Dann trockne man ſie ab, ſpicke ſie 
ein wenig mit Zitronenſchnitzchen, betropfe ſie mit Zitronenſaft, 
laſſe auf einer Amuletpfanne Butter zerfließen, lege die Schnitze 
darein, laſſe ſie langſam, d. i. gegen eine halbe Stunde, auf 
einem nicht zu ſtarken Kohlfeuer, auf beiden Seiten ſchön bräuns 
Lich werben, bringe nach Proportion ſauern Rahm darauf, laſſe 
es zufammen nochmal heiß werden, vichte fie in eine Terrinne, 


gieße die Soße darüber und beftreite fie mit Fein gefchnittenen 
Sitronenfchnigchen, 


Man waſche und klopfe dieſelben, ſalze ſie ein, laſſe Butter in 
einem Tiegel zerfließen, lege das Fleiſch darein, decke es zu 


Wenn es ſich auf beiden Seiten ein wenig gefaͤrbt hat, ſo gieße 
man zu einem Pfund Fleiſch ein Quart Wein nehme eben ſo 
viel Fleiſchbrühe und einen Löffel voll geriebene, ſchwarze Brods 
rinde, dann ein wenig Musfatenbfüthe, gefchnittene Zitronens 
ſchalen und Zitronenſaft dazu und laſſe es noch fo lange daͤm⸗ 
pfen, bis eg weich genug if. Man kann auch rein gewafchene, 
Ausgegrätete, Heingewiegte Sarbeifen dazu nehmen. Die Soße 


ann vor dem Anrichten mit einem Paar Eidottern fricaſſirt 
werden. 
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206. Staffade von Kalbfleiſch. ongie 

Hierzu nehme man 2Pfund bratiges Kalbfleiſch vom 
Schlegel, etwas Mark und Niereufett, wie auch Zwiebeln, 
Schalotten und Zitronenſchalen, hacke es recht klein zuſammen, 
wie eine Färge, rühre Salz, Pfeffer und ein Paar ganze Eier 
daran und bringe es auf ein mit Mehl beſtäubtes Brett. Daraus 
formire man eine runde Kugel, drücke ſie ein wenig breit, laſſe 
Butter in einem Tiegel zerfließen, gebe das Staffade hinein, 
Yaffe es auf der Gfuth langſam braun werben, werde es um, 
verfahre damit auch auf der andern Seite fo, beftrene es auf 
Heiden Seiten ein wenig mit Zucker, Iaffe es von ihm auf je⸗ 
der Seite eine Glaß (Glace) befommen und bringe es in der 
Raͤhm · oder Zwiebelfoße zur Tafel. 


2073. Gefüllte Kalbsherzen. 

Zu 2 ringeherum mit fein gefchnittenem Speck geſpickte 
Kalbsherzen macht man folgende Fülle: Man hade 4 Loth Speck 
ind eine Zwiebel Fein, vermifche folche mit einer Hand vol 
geriebenem fehwarzen Brod, 16 zerquetfchten Wachholderbeeren, 
Salz, Pfeffer, etwas geſtoßene Nelken und fülle die Herzen da⸗ 
mit, fo weit es ihre Oeffnung erlaubt. Nun laͤßt man Butter 
in einem Tiegel zerfließen, ftelfe die Herzen aufrecht hinein, be- 
freue fie mit Salz, Pfeffer, Nelten, und laſſe fie zugedeift 
dämpfen. Wenn fie fchön gelb find, fehöpft man das Fette ab, 
thut etwas Fleifchbrühe, ein Glas Wein, Zitrönenfäft, Flein ge- 
Schnitten Zuronenſchalen nebft einem Lorbeerblatt hinzu und 
Yäßt fie zugedeckt langſam kochen, bis fie weich find. (Den 
Wein kann man auch weglaffen). | 


| 1208. Eingemachte Kalbslunge. | 
Man fiede die Lunge in gefalgenem MWaffer, nachvem ſie 
vorher ſauber gewaſchen wurde, weich, lege fie in friſches Waſ⸗ 
Fer, damit fie Härter wird, um fie ſchneiden zu konnen. Dann 
ſchneide man fie länglich Hein, wie geſchnittene Nudeln, Taffe 
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Butter Dir Abſchopffett in einen Tiegel zerfließen und 2 Ruf. 
fel voll Mehl darin gelbbraun werden, gieße Fleiſchbrühe daran, 
rühre es gut ab, bringe eine ganze mit 2 Nelken beſteckte Zwie— 
bel, eine Zitronenfcheibe, ein wenig Pfeffer und Muskatennuß, 
thue das erforderliche Salz und etwas Eſſig darein, die Runge 
hinzu, laſſe fie gut ausfochen, richte fie im die zum Auftragen 
beftimmte Schäffer, ſtreue klein geſchnittene Zitronenſchalen dar⸗ 
auf und trage ſie auf. 


209. Kalbszungen in Pommeranzenfoße. 


Man fiede bie Kalbszungen in gefalzenem Waffer weich, 
ziehe ihnen die weiße Haut rein ab, fpalte fie in der Mitte 
son einander, betropfe fie mit Butter und ſtreue geriebene Sem- 
meln darauf, bade fie auf dem Roſte, mache von Butter und 
Thönem Mehl ein gelblichtes Einbrenn zur Soße, gieße Fleifch- 
brühe und ein wenig Wein daran, reibe auf einer Pomeranze 
Zucker ab, rühre ihn und den Saft darunter, laſſe es gut auf⸗ 


kochen, gieße die Soße auf eine Schüſſel und lege die Zungen 
darein. 


*10. Gedämpfte Ente mit Kapernſoße. 

Wenn die Ente gehörig zubereitet wurde, ſo ſalze man ſie 
ein und laſſe ſie in zerlaſſener Butter ſo lange daͤmpfen, bis ſie 
gelb iſt. Dann lege man ſie in einen anderen Tiegel, gieße 
heiße, gute Fleiſchbrühe und Wein, auch etwas Weineſſig, wenn 
man will, daran, gebe Zitronenſchalen, eine ganze Zwiebel, ein 
wenig Pfeffer, Muskatennuß, efliche ganze Gewürznelken dazu 
und laſſe fie damit kochen. Eine halbe Stunde vor dem An⸗ 
richten röſte man in dem zuerſt gebrauchten Tiegel, worin die 
Ente gedämpft wide, 2 Löffel voll Mehl mit ein wenig Zufe 
fer dunkelbraun, rühre es mit ber Entenfoße an, gebe es mit 
86 voll {+ zu der Ente und Yaffe fie vollends are 
Sen, Dann vihte man fie an, beffrene fie mit fänglicht ge⸗ 
fehnittenen Zitronenſchalen und RR j ai den Tiſch. Eben 
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ſo Tönnen auch Wildenten zugerichtet werben, nur nimmt man 
zum Röſten halb Mehl und Halb geriebenes, ſchwarzes Brod, 
auch Effig und ein wenig Zuder zur Soße. Die Wilventen 
aber müffen vorher wenigftens 4 Tage lang in der Beite Nr. 
194. liegen, damit fie mürbe werben, 


Die zahmen Enten, wenn fie gerupft find, werben mit 
geftoßenem Pech überfät und mit fiedendem Waffer abgebrüht, 
rein gepußt und in laulichem Waffer nochmals abgewafchen. 
Dann werben fie ausgenommen, in frifchem Waffer ausgewa- 
hen und noch eine Stunde in reines, frifches Waffer gelegt. 
Aus diefem wäfcht man fie nochmal heraus, falzt und pfeffert 
fie in- und auswendig und laͤßt fie fodann eine Weile Liegen. 
Indeſſen mache man folgende Fülle: Dan wiege die Leber mit 
2 Loth friſchem Speck, Schalotten oder andern Zwiebeln, et= 
was Meterfifenfraut, ein wenig Bafilicum und Thimian recht 
Hein. Wenn es nur eine Ente ift, fo gebe man eine gute 
Hand vol geriebener Semmel, 2 Löffel voll füßen Rahm, Salz, 
ein wenig Muskatennuß nebft Zitronenfchale dazu, rühre es 
mit 2 Eiern an, fülle die ausgetrocknete Ente damit aus und 
nähe fie zu. Nun belege man einen Ziegel mit dünnen Sper- 
ſchnitzchen und auf dieſe etliche Zwiebeln und Zitronen in Scheis 
ben gefchnitten, Iege dann die Ente darauf, decke den Tiegel 
zu, laſſe fie auf Kohlfeuer dämpfen, wende fie etlichemale um, 
und wenn fie halb fertig ift, fo gieße man Wein und Fleifch- 
brühe daran, gebe 4 Löffel voll geriebene Lebfuchen dazu und 
laſſe fie auskochen. Die Soße muß nur noch wenig fein, 


Dann gieße man fie auf eine Schüffel, fchöpfe das Fett davon 
ab, drüde Zitronenfaft daran und richte fie durch einen Sei— 


=11. Gefüllte wilde und zahme Enten, 


ber über die Ente an, beftreue fie mit gefchnittenen Zitronen 
Thalen und gebe fie auf den Tiſch. Auf die nämliche Art wer« 
den auch die Wildenten zubereitet, nur daß fie wicht abgebrüht 
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ſondern die Federn bis auf den Kopf, der in Papier gewickelt 
wird, abgerupft und ſauber geputzt werden. 


212. Zahme Enten auf Wildpretart, in brauner Soße. 


Wenn die Ente gerupft ift, fo beftreue man fie mit ges 
Roßenem Pech, ‚gieße heißes Waffer darüber, putze fie fauber 
und verfahre übrigens damit wie mit ben vorher angeführten, 


213. Braun eingebrannte Wildente. 


Man rupfe die Ente bis auf den Kopf, der die Federn be— 
halten muß, waſche ſie rein, nehme ſie aus, reibe ſie mit Salz 
und Pfeffer ein und binde den Kopf mit Schreibpapier ein, 
flede Magen und Leber zwiſchen die Flügel, Iege fie in eine 
Schüffel, nehme Eſſig, fo viel zur Bederfung der Ente erfor» 
derlich iſt, nebft Zwiebelſcheiben, Lorbeerblättern, 2 ganzen Nel⸗ 
ken, Zitronenſcheiben, Peterſilienkraut, Baſilieum, Thimian und 
etliche Wachholderbeeren , laſſe es einen Sup aufthun, gieße es 
dann über die Ente, decke fie zu umd laſſe fie 2 His 3 Tage 
lang in diefer Soße im Keller ſtehen; fie mug jedoch täglich um—⸗ 
gewendet werden. Wenn man fie braucht, fo laſſe man fie ſammt 
der Soße, den Zwiebelſcheiben ꝛc. in einem Tiegel auf einer 
Glut weich dünſten, mache von 2 Löffel vol Mehl und ein wenig 
Zucker ein ſchönes, braunes Einbrenn, gieße etwas Fleiſchbrühe, 
die Soße von der Ente darein, rühre fie gut untereinander und 
gieße fie endlich über die Ente, Hernach rühre man alles wohl 
unfereinander und laffe es nochmal auffochen, bringe ſodann die 
Ente auf die Schüſſel zum Auftragen, gieße die Soße durch 
einen Seiher über fie ab, fireue länglich gefchnittene Zitronen« 
ſchnitzchen darauf und trage ſie auf. 


214. Ganspfeffer oder Gansjung. 
Wenn man die Gans ſticht, ſo laſſe man das Blut in ein 
wenig Eſſig laufen und rühre es ſo lange um, big es kalt iſtz 
denn fonft würde dag Blut gerinnen, Dann baue man Hals, 
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Kopf, Flügel und Füße ab, nachdem die Gans vorher reinlich ge⸗ 
putzt iſt. Den Magen ſchneide man auf, reinige ihn ſauber, 
ziehe bie innere Haut des Magens heraus, zerhaue jeden Flü— 
gel in 2 —3 Theile, wafche alles recht reinlich aus und fege 
es mit gefalzenem, fievenden Waffer zum Feuer. Wenn es 
Tocht, fo ſchäume man es ab, gebe Peterfilie und eine ganze 
große Zwiebel und Zitronenfchalen dazu und Taffe es weich 
fochen. Hierauf röfte man 3 Löffel voll Mehl in Butter gelb- 
braun, rühre es mit der Brühe, worin alles gekocht wurde, at, 
füge Effig, eine Zitronenfcheibe, Musfatennuß und Pfeffer da- 
runter, Taffe es ausfochen, giefe das Blut durch einen Seiher 
darüber, Taffe e8 noch einen Sud aufthun, und es ift zum An⸗ 
richten fertig, Nur muß man noch Zitronenfchnigchen darauf 
freuen. 


215. Gansjung in fricaflirter Soße. 

Man putze, wafche und haue das Gansjung in proportid« 
nirte Stückchen, falze es ein und Iaffe cs 15 Minuten ruhen. 
Dann laſſe man in einem Tiegel Butter zerfließen, trodne das 
Gansjung mit einem reinen Tuche ab, Iege es nebft Zitronen- 
ſchnitzchen in die zerlaffene Butter, Yaffe es zugedeckt dünſten, 
wende e8 inzwifchen ein Paar Mal um, beftäube es mit 2 Löf— 
fel voll Mehl und Yaffe es noch ein wenig bünften. Dann 
Hieße man gute Fleifchbrühe Darüber, ſtreue etwas Safran und 
Musfatenblüthe darein, drücke Zitronenfaft darauf und laſſe es 
kochen, bis es weich genug iſt. Die Soße fricaſſire man mit 2 
Eidottern, richte das Gansjung in die Schüſſel zum Auftragen 
und beſtreue es mit Zitronenſchalen. 


216. Gansjung auf Wildpretart. 


Man ſchneide den Magen und die Leber in beliebige Stücke. 
Eben ſo Hein Haute man auch die Flügel, die Füße und ben 
Hals, richte fie in einen Tiegel, gieße von ber Wildpretbeige 194. 
daran, bis fie ganz damit bedeckt find, und laſſe es einige Tage 
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ſtehen. Hernach ſiche man es · weich⸗ laffe in einem Tlegel Buter ober 
Schmalz zerfließen, ein Paar Löffel voll Mehl. und ein wenig Zucker 
darin braun werden, gieße bie Brühe, worin das Gansjung gefot- 
ten wurde, durch einen Seiher daran, rühre es gut ab, lege das 
Vunge hinein, gieße Fleiſchbrühe hinzu, falls die Soße zu ſauer 
wäre, vũhre ı hierauf noch ‚einen Löffel voll frifche Rapern und 
Bitrönenfchnischen -barıfiter ‘und Taffe es nochmal‘ auffochen, 


212. Gandleber in guter Sofe. 


u. Man waſche die Gansteber, falze fie ein und laffe fie eine 
Weile flehen. Dann fpide man fie mit länglich gefchnittenen 
Zitronenſchalen und einigen ganzen Nelfen, belege einen Tiege 
mit friſchen Speeffchnischen, lege die Leber darein, Yaffe fie zuge⸗ 
deckt langſam dünſien, ſchwinge ſie öfters hin und wieder, daß 
fie ſich nicht anlegt, fchneibe Peterſilienkraut, Zitronenſchalen 
und Zwiebeln Hein, beftreue fie damit und ein wenig Mehl um 
fie herum, nicht darauf, ſchwinge es untereinander und laſſe es 
dünſten, bis eg braͤunlich if. Hierauf gieße man gute Fleifch- 
brühe Hinzu, füge Zitronenſaft und Weineffig darein, reibe ein 
wenig Musfatennuß darauf und laſſe fie langſam fertig kochen. 


218. Haſeuſtaffade von übriggeblichenen Haſenfleiſch. 
Dam: fehneide das bratige Fleiſch nebſt Zwiebeln und gitrv⸗ 


nenſchalen mit einem Wiegmeſſer klein zuſammen, rühre eben 
o viel geriebene Semmel, dann ein wenig Wein oder Eſſig, Salz, 
geſchnittene Kapern, Musfätennuß, Thimian und ein Paar Eier 
daranter, daß ein nicht zu weicher Teig daraus wird, Man Kann 
mit geriebener Semmel ober Fleiſchbrũhe nachhelfen. Hierauf for⸗ 
nite man“ auf einem Brett nien Hafen, ftreiche eine Bratpfähne 
mit Butter tig, Yoge pen Häfen Hinein und Yaffe ihn braun 
Braten, betroͤpfe hi After Aut Bulter, zuletzt aber mit ſauerem 
Rahm, lchte ihn Auf die zum Auftragen beſtimmte Schäffer, 
Atße die Sohe 13%. "149; vᷣder 151. Über ihn und Frage Ihn auf 
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219. Gewicelte Hammels⸗ oder Kalbsbruſt. 


Man löſe die Bruftrippen aus, rolfe das Fleifch zufammen, 
binde fie mit einem Faden und laſſe fie in gefalzgenem Waſſer 
fieven, bis. fie weich if. Dann löſe man ven Faden ab, falze die 
Bruſt und betropfe fie mit Butter und Zitronenfaft, beſtreue fie 
mit geriebener Semmel, Iaffe fie in einem Tiegel fchön braun 
braten, richte fie auf die Schüffel zum Auftragen, und gieße bie 
Soße 159. over 163. darüber, 


220. Hammelfleifh mit KRapern. 


Das Hammelfleifch wird in Feine Stücke gehauen, gewafchen 
und mit gefalzenem, fiedenden Waffer in einem Tiegel auf das 
Kohlenfeuer gefegt. Mehr Waffer darf man aber nicht an das 
Fleiſch gießen, als bis es bedeckt iſt. Wenn es zu kochen an« 
fängt, fo muß es wohl abgefchäumt werden. Wenn es nicht mehr 
ſchäumt, fo gebe man nach Gutbefinden Effig, ein wenig ganzem 
Pfeffer, Zwiebeln, Salz und Lorbeerblätter daran und laſſe es 
ſo Tange damit fochen, bis es beinahe weich if. Sodann. röfte 
man zu 2 Pfund Fleifch 2 Löffel voll Mehl mit ein wenig 
Zuder in heißer Butter ganz troden und braun, gebe Flein ge» 
Thnittene Zwiebeln in das Einbrenn, rühre es mit der Brühe 
um, worin das Fleifch gefotten wurde, gieße es an das Fleifch 
und laſſe es mit 2 Löffel voll Kapern, eben fo viel geriebenem, 
ſchwarzen Brobe und ein wenig Zitronenfchalen ganz fertig 
Tochen, 


224. Breſſols von Hammelfleifch. 


Man ſchneidet von dem derben Fleifch einer gehäuteten 
Hammelskeule Heine Stücke, fpaltet diefelben, und Hopft fie mit 
dem Rüden des Küchenmeffers recht mürbe. Dann ſchneidet 
man etwas derbes Kalbfleifch, auch Speck, in Heine Stüde und 
läßt biefelben, nebft feinen Kräutern und Champignons (Schaut 
pinion) auf dem Feuer etwas fchwigen, hackt es dann, nebft 
ausgegräteten Sarbellen und etwas Schalotten, Hein, füllt damit 
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die Breffols: und laͤßt ſie mit etwas Butter in einem Tiegel 
fertig kochen. Man richtet ſie entweder mit einer Kaperit« oder 
Zwiebelſoße an. 


222. Eine alte Henne in guter Soße. 


Nachdem ſie abgeſtochen wurde, lege man ſie ſammt den 
Federn etliche Stunden in friſches Waffer, rupfe und putze fie 
vein, nehme das Eingeweide aus, wafche fie rein, und foche fie in 
gefalzenem Waſſer mit Veterfilie, big fie weich if. Dann laffe 
man in einem Ziegel Butter zerfließen und zwei Löffel voll Mehr 
darin gelbbraun werben, gieße nach Propprtion Brühe, worin bie 
Henne gefotten wurde, daran, rühre eine Sitronenfcheibe, eine 
mit 2 Nelfen beſteckte Zwiebel und ein wenig Muskatennug 
nebft Wein darunter, lege bie Henne darein und laffe fie noch 
eine Biertelftunde kochen. Vor dem Anrichten fricaſſire man ſie 
mit 3 Eidottern, richte fie auf die Schüffel, und gieße die Soße 
durch einen Seiher darüber, | 


Wenn die Hühner geftochen werben, fo laffe man das Blut 
davon in eine Schüffer laufen, worin ein wenig Effig ift, und 
rühre e8 um, damit eg nicht befteht, Auf vier Perſonen nehme 
man 2 fchöne Hühner, ſchneide fie in Viertel, wafche fie und 
ſalze fie ein, laffe in einem Tiegel Butter jerfließen, lege bie 
Viertel abgetrocknet hinein und laſſe fie ein wenig bünften, lege 


es mit guter Fleiſchbrühe und Wein ſo hoch als die Viertel ſind, 
auf, laſſe es langſam kochen, bis ſie weich find, mache von But⸗ 
fer und Mehl ein Schönes Einbrenn, gieße ein wenig Soße von 
ben Hühnern darein, rühre eg gut ab, gieße es über die Hühner, 
rühre es wohl untereinander, laſſe es zuſammen auskochen, dann 
das Blut durch einen Seiher darüber laufen und noch einen 


<< 
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Sup: aufthun, richte, bie, Viertel auf) die, zum. Auftragen ber 
ſtimmte Schüffel, . treibe die Soße: durch ein, Haarſieb darüber; 
ſtreue Zitronenfchnigchen darauf, und trage fie auf. 


224. Zunge, Hühner mit Spargel, Blumenkohl (Karfiol). 

Man: fteche die Hühner ab, brühe fie mit heißem: Waffer 
an, puße fie rein, nehme das Eingeweide aus, zerfshmeide ſie in 
beliebige Stücke, und wafche fie rein, ſtecke Leber und; Magen: 
zwifchen. die Flügel, falze fie und. Iaffe fie eine Weile ‚ruhen, 
Iaffe Butter in einem Tiegel zerfließen, trockne die. Hühnerſtücke 
ab, Iege fie in den Ziegel, decke fie zu und Laffe fie eine Weile: 
dünften. Dann. wende man fie. um, ſtaube ein wenig Mehl da⸗ 
van und laſſe fie noch eine Weile vünften, gieße gute. Fleifche: 
brühe daran, bis fie faft darüber geht, füge eine Zitronenfcheibe: 
und ein wenig. Musfatennuß hinzu, rühre es gut: untereinander: 
und Yaffe es langſam fortfochen. Hierauf putze man: den: Spar⸗ 
gel rein, binde ihn in einen Büfchel zufammen, Taffe ihm in; ges 
falzenem Waffer weich fieven, feihe das Waffer ab, richte den 
Spargel büfchelweife auf die zum Auftragen beftimmte Schüffel 
und fricaffire die Soße mit Eidottern. Wenn das Fleiſch aus- 
gekocht. ift, fo richte man diefes zwiſchen Spargelbüfchel in die 
Schüffel und. giefe die Soße durch einen; Seiher darüber, Mit 
Blumenkohl gekocht, darf diefer nicht zufammengebunden, übrigens 
aber eben fo damit verfahren. werben. 


225. Hühner anf franzöfifche Art: 
Man putze die Hühner fauber, ſchneide beliebige, Theile 
daraus, lege fie in einen Tiegel, gieße frifche Fleiſchbrühe daran, 
gebe Salz, Pfeffer und Musfatenbfüthe dazu, ſchneide eine Feine 
Zwiebel in 4 Theile mit einigen Zitronenfchalen darunter und 
laſſe es dünſten. Sind die Hühner weich genug, fo feihe man 
die Brühe herunter, lege Butter, auch Eeingefchnittenes. Peter⸗ 
fifienfraut an die. Hühner und laſſe es noch ein wenig. vünften, 
ſprudle 3 Löffel vol guten Milchrahm und drei Eidotter 
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9, und, gieße von ber, Brühe ein, wenig. daran. Damm Iaffe 
man es unter, beſtändigem Umrühren auffieven, richte, die Hüh⸗ 
ner auf die zum Auftragen beſtimmte Schüſſel und. gieße dig 
Soße durch, einen Seiher darüber. 


236. Fricaſſirte junge Hühner. 

Die gepusten Hühner werben in beliebige Theile. zerſchnit⸗ 
ten, eine halbe Stunde in's Waffer gelegt und nochmal. rein 
gewaſchen, eingefalzen und dann abgetrocknet. Hierauf läßt 
man Butter in einen Tiegel zerfließen, legt die Viertel darein, 
ſchneidet Zwiebel und Peterſilienkraut klein zu den Hühnern und 
läßt alles eine halbe Siertelftunde dämpfen. Daun freue man 
2 Heine Löffel voll Mehl daran und” rüttle es untereinander, 
laſſe e8 noch ein wenig bünften, gieße langfam. fo viel Fleiſch⸗ 
brühe, als man zur Soße nöthig hat, daran, gebe Zitronen⸗ 
fohalen, ein wenig Musfatenblüthe ‚und. ein Glas Wein dazu 
und laſſe es langſam fertig kochen. Dann klopfe man in ein 
wenig. friſchem Wein, oder Waſſe 3 Eidotter ab, fricaſſire die 
Hühner damit und trage ‚fie. auf., | 


222. Blau gefottene Hühner. 

Dan. nehme in einen Ziegel ein Quart Wein ‚ die Hälfte 
Eſſig und nicht ganz. fo. viel Waffer, dann eine Zwiebel, Scha« 
Iotten, ein wenig Thimian, Zitronenfchalen, eine gelbe Rübe, 
Peterſilienwurzel und ein wenig ganze Muslatenblüthe, ſetze es 
auf Kohlfeuer und laſſe es wohl ſieden; Die ſchon zubereiteten 
Hühner zerſchneide man in Viertel, ſalze ſie, lege ſie in einen ande⸗ 
ren Tiegel und gieße durch einen Seiher obigen Abſud darüber, 
Tepe fie, auf ſtarles Kohlfeuer und. laſſe ſie auskochen. Dann 
richte man fie an und gieße den. Abfud darüber, worauf fie 
fertig find. Diefe ‚Tann man warm geben ober. auch ſulzen laſſen. 


728. Hühner oder Tauben auf Wiener Art. 
Man ſchneide die gepupten Hühner oder Lauben, in Seller 
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bige Stücke, beftreue fie mit Salz, röfte in Butter gefchnittene 


Peterfilienwurzeln, Rapern, ganze Nelfen und etwas Musfaten- 


blüthe, richte die Tauben oder Hühner und in fiedendem Waſſer 
abgebrühete Kalbsbriefe darein, gieße gute Fleiſchbrühe hinzu, 


nebft ein wenig Effig, laſſe alles dünften, und wenn die Tauben 
anfangen weich zu werben, fo Iaffe man Mehl in Butter braun 
werben, rühre es darunter und laſſe fie fertig Fochen, drücke 
Zitronenfaft darein, richte die Tauben oder Hühner auf die zum 
Auftragen beftimmte Schüffel und gieße die Soße durch einen 
Seiher darüber, 


229. indian in Sardellenfoge. 

Man fteche ihn ab, rupfe ihn, nehme das Eingemeibe aus, 
wafche und falze ihn ein und laſſe ihn eine halbe Stunde ruhen. 
Hierauf wafche man zwei Loth Sardellen, gräte fie aus und 
wiege fie nebft Peterfilienkraut, Zwiebeln und Zitronenfchniächen 
Hein, Yaffe in einem Ziegel, worin der Indian Platz genug hat, 
Butter zerfließen, bringe das Gewiegte hinein, richte den Indian 
darauf, decke ihn zu und Yaffe ihn unter öfterm Umwenden ein wenig 
dünften. Dann gieße man gute Fleifchbrühe und ein wenig Wein» 
eſſig daran, bis fie die Höhe des Indians erreichen, gebe 2 Zi- 
tronenfcheiben und 2 Nelfen dazu, laſſe ihn langſam dünſten, 
bis er weich genug ift, mache von 2 Löffel Mehl und eiwas 
Zucker ein fchönes Einbrenn, rühre die Indianſoße darunter, 
gieße fie an den Indian, Iaffe ihn damit nochmal auffieden, 
richte ihn heraus auf eine Terrine, treibe die Soße durch einen 
Seiher über ihn und beftrene ihn mit Zitronenfchalen. 


230. Braun gebünfteter, gefüllter Rapaun. 

Man fteche ven Kapaun ab, lege ihn 2 Stunden in fri- 
fches Waffer, putze ihn dann rein, nehme ihn aus, wafche und 
falze ihn ein. Dann nehme man auf ein Wiegbret die Leber, 
3 Loth frifchen Speck, eine Zwiebelfcheibe, 2 Schalotten, ein 
wenig Thimian, PMeterfilie und Zitronenfchalen, wiege es Hein 


m u 
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zuſammen, röſte ebenſoviel geriebene Semmeln in Butter oder 
Schmalz gelbbraun, bringe dieſes und das Gewiegte in eine 
Schüſſel, rühre 3 Eier, 3 Löffel voll faueren Rahm und dag 
nöthige Salz darunter, fülle biefe Farce in ben Kapaun, nähe 
ihn zu, ſtecke den Magen zwifchen einen Slügel und zwiſchen der 


mit ein wenig Zucker braun werben, bringe. ben Kapaun, ein 
wenig Fleiſchbrühe, Lorbeerblätter, Zwiebeln, Schalotten und 


Terrine, ziehe den Zwirn heraus, gieße die Soße durch einen 
Seiher über ihn und garnire ihn nach Belieben mit dünn ge⸗ 


Man ſchneide einen Kapaun, wenn er rein geputzt iſt, in 
der Mitte von einander in zwei Theile, ſalze ihn ein und laſſe 
ihn eine Weile ruhen, bringe in einen Tiegel Speck, etliche 
Schinkenſchnitzchen, 4 Lorbeerblätter, ganzes Gewürz, ein Glas 


decke man ihn mit Speck, Iaffe ihn langſam bampfen, big er 
eine ſchöne Farbe hat und weich iſt, richte ihn dann auf die 
—— treibe die Soße durch ein Haarſieb darüber und trage 
ihn auf. 


332. Kapaun in frieaffirter Soße, 

Wenn der Rapaun abgeftochen ift, fo rupfe man ihn, nehme 
ihn aus, falze ihn ein, Yege ihn in einen Ziegel mit frifchem 
Waſſer und Wein mit Zitronenſchalen, einer ganzen Zwiebel, 
was ganzem Gewürz und. einem Kalbsknochen. Damit fiede - 
man ihn fo Lange, bis er weich genug if, laſſe in einem Tiegel 

8 
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Butter zerfließen, röſte drei Nöffel voll weißes Mehl bräunlich, 
rühre es mit deſſen Brühe an, gebe Zitronenfchalen dazu und laffe 
die Soße ein wenig kochen. Dann brühe man Maurauchen (Mox« 
chen) im Waſſer zweimal ab, daß fie reiht. vein werben, lege fie 
hernach in ein wenig Fleiſchbrühe, und laſſe fie mit dieſer weich 
fieden, gebe fie an die Soße, damit fie die Farbe und ben Ges 
ſchmack davon bekommen, (die Soße muß vor dem Anzichten 
auffieden), brüde Zitronenfaft daran, feicaffice fie mit Eidottern 
und giefe die Soße über den Rapaun, ber vorher auf die Schüfe 
fel gerichtet werden muß. Diefe Soße kann auch zu Kalbfleiſch, 
wenn baffelbe auf. diefe Art gekocht wurde, gebraucht werben. 


233. Kuheuter in Zitronenfoße. 


Man ſiede das Euter weich, häute es ab und ſchneide 
meſſerrückendicke Schnischen, lege fie in bie Ziteonenfoße 
(Nr. 163), laſſe fie gut aufkochen und richte fie an. Wenn es 
beliebt, fo kann man die Euterfchnigchen etwas dicker fehneiven, 
falzen und in abgefchlagenen Eiern umfehren, mit geriebenen 
Semmeln beftrenen, dann abbräunen und in die Soße legen, oder 
auch auf das Gemüfe geben. 


234. Kuttelflecke in gewöhnlicher Sofe. 


Man putze und ſiede die Kuttelflecke weich, fihneide fie. 


Yänglich, mache ein braunes Einbrenn, rühre Heingefihnittene 
Zitronenfchalen und Zwiebeln nebft Weineffig und Fleiſchbrühe 
darunter, und laſſe ſie zuſammen gut auskochen. 


235: Lammpfleifch mit jungem Hopfen. 
Man: hade das Lammfleiſch in Heine Stüde, ſalze fie ein 
und laſſe fie ein wenig ruhen. Dann laffe man in einem Tie⸗ 


geh Butter gerfließen, Iege das Fleiſch gut abgetsocinet darein 


laſſe es eine Weile bünften, ſtaube zwei Löffel. voll Mehl daran 


und laſſe es noch ein wenig dünſten, gieße Fleiſchbrühe Hinzu; 
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ganz weich, laffe ihn in einem Geifer ablaufen und tan mit 


dem Sammfleifch, vollends ausfochen, Bei dem Aurichten fein: 


caſſire man die Soße mit 2 Eidottern. 


pfen gebe aber genau Acht, daß es ſich nicht anlegt. Wenn es 


faft fertig iſt, fo gebe man Kapern, Zitronenfchnigchen nebft 
geriebenen Kochlebzelten und ein Glas Wein dazu, und fo laſſe 
man es fertig Fochen, Dann nehme man das Baſilieum, bie 


Lorbeerblaͤtter und Zitronenſchnitzchen heraus und trage es auf. 


337. Lammfleiſch mit Sardellen: 


Man fehneide das Fleiſch in beliebige Stücke, waſche fie 


und falze fie ein, laffe in einem Ziegel Butter zerfließen, trockne 
das Fleifch ab und lege es darein, laſſe es eine Weile dünſten, 
wiege für 3 Pfund. Fleiſch, 2 Loth Sardellen, eine Zwiebel, 
2Schalotten, Peterſile und Zitronenſchalen klein, rühre es un 


ter das Fleiſch und laſſe eg noch ein wenig dünſten. Dans fülle man 


es mie: guter Fleiſchbrühe und Wein oder Weiueſſig auf, ſo hoch 
bie ec dem Fieiſche gleich ih drücke Zitronenſaft Darüber, Kaffe 


Sa 2 7ohhen, marhe son 2: BöfeL var ARCHE und ein wenig. 

Buder ein fchünee Einbrenn, rühre es mit der Soße gut ah, 

ee Den das Zefa, und laſ es zufammen gut anslochen, 
iſt. REES Hana Tess] 


— | 


Fu 





116: Voreſſen. 


236. Lammfleifch auf andere Art. 


Das in Stücchen gehanene und gewafchene Lammfleifch 
richte man in einen Ziegel, dünſte es mit frifcher Butter, gieße 
gute Fleifchbrühe daran, laſſe es ſieden, mache ein lichtbraunes 
Einbrenn mit gewiegten Zwiebeln over Schalotten, rühre in 
einer Schüffel gutes Fett oder Butter ab, rühre guten Rahm 
daran, füge ausgelöste und klein gewiegte Sardellen, Zitronen⸗ 
ſchalen und den Saft von einer Zitrone, ſammt Peterſilie dazu 
und rühre eine Viertelſtunde vor dem Anrichten dieſes Abge⸗ 
riebene unter das Fleiſch, nur daß es ſich darin auflöst, und 
fo ift es fertig. 


239. Ein Lungen: Hahis (Haſchih). 


Man überfieve die Lunge, laſſe fie ausfühlen, befchwere 
fie mit einem Brett, damit fie leichter zu ſchneiden iſt, ſchneide 
ſie hernach nebſt einem Theil vom Herzen mit einem Wiegmeſ⸗ 
ſer klein, auch ein wenig Peterſilienkraut, Schnittlauch, Zitronen⸗ 
ſchnitzchen und Zwiebeln darunter, laſſe Abſchöpffett oder Butter 
in einem Tiegel zerfließen und ein wenig Mehl darin anlaufen, 
rühre das Gewiegte darunter, gieße Fleiſchbrühe und ein wenig 
Effig daran, und laſſe es gut aufkochen. Wenn man will, ſo 
kann man beim Anrichten für jede Perſon ein Ei darauf ſchla⸗ 
gen und ein wenig damit auffochen laſſen, daß die Dotter weich 
bleiben. 


2410. Schweinerne Nieren in der Sofe. 

Man fehneide die Nieren in dünne Blätter, falze fie ein, 
bringe fie in einen Ziegel, nebft Butter, Zwiebeln, Schalotten 
und Hein gefehnittenem Peterfilienfraut und laſſe es ein wenig 
zufammen dünften. Dann lege man bie Nieren mit etwas Pfeffer 
und einem Lorbeerblatt hinein, flaube etwas Mehl daran, laſſe fie 
noch ein wenig bünften, gieße ein wenig Fleifchbrühe und guter 


Effig dazu, laſſe fie auskochen, und freue kleingeſchnittene Zi⸗ 


— — 


tronenſchalen daran. 
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241. Gebeitter Schfenfchweif. 

Wenn der Ochfenfchweif gliederweis in Stücke zerhauen 
iſt, ſo waſche man ihn aus und mache folgende Beige darüber— 
Nehme in einen Ziegel halb Eſſig, Halb Waffer, nach Propprs 
tion Salz, Zwiebeln, Lorbeerblätter, Thimian, Zitronenſchalen, 
Relken und Wachholderbeeren, ſetze es auf Kohlfeuer, und wenn 
es ſiedet, ſo lege man den Ochſenſchweif hinein und laſſe ihn dün⸗ 
ſten, bis er recht weich iſt. Man mache ſodann ein wenig Zucker und 
2 Löffel voll Mehl in Butter braun, gieße Fleiſchbrühe Darauf, 
rühre es gut ab, [höpfe das etwa überflüßige Fett von ber 
Beitze, gieße es auf den Schweif und laſſe es gut auskochen. 
Dann richte man ihn in eine Schüſſel, treibe die Soße darüber, 
ſtreue laͤnglich geſchnittene Zitronenſchalen darauf und trage 
ihn auf. 


24%. Nagout von übriggebliebenen Schöpfenfchlegel. 
Man fehneide von dem Schlegel fingerbicke, nicht zu große 
Schnitzchen ab, fehre fie in zerlaſſener Butter um, falze fie, be⸗ 
freue fie mit geriebener Semmel, Yaffe fie auf dem Roſte oder 
in. der Dmelettpfanne auf beiden Seiten braun werben, mache 
eine Soße Nr. 145, 151. oder 163, dazu, Iege die Schnitzchen 
darein und trage fie auf. | 


343, Ragout von kaltem Braten, 

Man laſſe in einem Tiegel Butter zerfließen und röfte 
nach Gutdünken Mehl, Mann es anfängt braun zu werben, 
ſo ‚gebe man kleingeſchnittene Schalotten, Peterſilienkraut und 
Baſilicum dazu und laſſe ſie ein wenig anziehen. Hierauf rühre 
man es mit guter Fleiſchbrühe, ſo viel man Soße nöthig hat, 
an, gieße ein wenig Wein oder Eſſig dazu, rühre Zitronenſcha⸗ 
len, Muslatennuß und ein wenig Pfeffer darunter, laſſe es eine 
Viertelſtunde kochen, lege die Stücke von dem Braten nebft 
Kapern in die Soße und laſſe es zuſammen aufkochen. Man 
auch anſtatt der Kapern Maurachen (Morcheln) und ein⸗ 
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gemachte Chamgignions (Schampiuion) dazu geben, aber den 
Eſſig weglaſſen. Hat mau Bratenbrühe, fo nehme man, fie un. 
ter die Soße, Ä | 


244. Ragout von einer jungen Gans oder Ente. 


Man nimmt das Junge von ber Gang ober Cute, 
Kragen, (die Schlünde müffen ausgenommen und weggeworfen 
werden), Flügel, Füße, Magen und Leber, putzt und hackt fie 
zu Heinen Stückchen, fegt einen Tiegel anf ein Kohlfeuer, laͤßt 
darin Abſchöpffeti oder Butter zerfließen, legt das Gehackte 
darein, ſalzt es ein wenig und Jäßt es dünſten. Indeſſen ſchneide 
man Peterſilienkraut, Thimian, Zitronenſchalen und Zwiebeln 
(zuſammen eine ſtarke Hand voll) klein, ſtreue ſie nebſt 2 Löf⸗ 
fel voll Mehl in das Gansjung, laſſe es unter beftändigem Um» 
rühren noch eine Weile dünften, gieße ein Glas Wein und an⸗ 
gemeffen Fleiſchbrühe hinein, drücke Zitronenfaft darauf und 
Iaffe es ganz auskochen. 


245. Brauned Nagout von Gaumen, Kalbsohren :C. 


Man five 2 Gaumen, 2 Kalbsohren und ein Paar 
Briefe in geſalzenem Waſſer weich, richte fie ſodanu in friſches 
Waffer und puße fie rein, ſchneide ſie länglich, aber nicht zu 
Hlein, putze etliche Champignions (Schampinion) und ſchneide fie 
in Blätter darunter. Hernach laſſe man Butter in einem Tiegel zer- 
fließen und einen Löffel voll Mehl darin braun werben, gieße eine 
gute Zus (Schüh) darauf, falze es, Iege die Gaumen u. |. f. 
mit ein wenig Musfatenblüthe darein, fänre es mit: Zitwonen« 
fast, und: laſſe es noch ein wenig fieden. 


248. Hagont von einem Haſen-, Hirſch⸗ Reh⸗ ober. 
— | .. . Zungenbraten, Ä > 
Man ſchneide von einem gebratenen Hafen ſingerdicke 

Schnitzchen, laſſe in einem Tiegel Butter, ein wenig Hein. ger) 

ſchnittene Zwiebeln. und, etwas Mehl. ſchön braun. werden. Jegt 
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den Hafen: mit 2 Neffen j Salz, Thimian und einer Ziteonen« 
ſcheibe hinein, gieße gute Sleifchbrühe und Weineffig daran und 


laſſe es wohl lochen. Auf dieſe Art kann mar ein Ragout von 


Hirſch⸗, Reh⸗ oder Lungenbraten machen. 


RR Nagout von Wildbraten. 
Man nehme bie Stücke von Dirfche, Reh⸗ oder andern 
Wildbraten in einen Ziegel, giefe Bratenſoße darauf, gebe ein 
wenig Pfeffer, Zitronenſchalen, Lorbeerblätier gehackte Scha- 


lotten und Rapern, ein wenig. gute Fleiſchbrühe und geriebene 


Semmel bayein, damit die Soße etwas bicht wird, und Yaffe 
alles zuſammen auffochen. Hat man Feine Dratenbrühe, fo 
macht man die Soße Nr, 144. 145. 149, 151. 


248. Ragout von Rebhühnern mit Parmeſankäs. 


"Man reihe Parmefan- oder andern guten Kaͤs und ver⸗ 
mifche denfelben mit geriebenen Semmeln, beftreue damit ben 
Boden eines: Tiegels, gebe Fein gewiegte Schalotten und Zitros 
nenſchalen, geriebene Muskatennuß und Butter hinzu, dann die 
zextheilten Rebhühner darauf, nebft guter Fleiſchbrühe und Zitro⸗ 
nenſaft, decke es wohl zu, ſetze es auf Kohlenfeuer und laſſe es 
wohl auskochen. 


FAR. Ragout mit rothem Reif. 

Man mache ein Biertelpfund Krebsbutter, (nach Nr, 83), 
Thäle von 4: Semmeln bie Rinde ab. und weiche fie in Mitch 
ein. Wenn fie weich ſind, drücke man fe ans, treibe fie mit 
dev, Krebsbutter gut ab, rühre vier Eidotter, ein ganzes. Ei, 
das: nöthige Salz, etwas Musfatenblüthe und etliche ‚Hein ge⸗ 


Tchnittene Krebsſchweife darunter. Hernach mache man von 


dieſem Abgerührten einen Reif: auf eine mit. Butter beſtrichene 
Schüffel In die Mile, des Reifes gehe man eingemachtes 


Peterſilienſoße. Wenn es gut verkocht iſt fo: beſteeiche man Dem 


er 
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Reif noch einmal mit Krebsbutter und ftelle es in einen nicht 
gar zu heißen Dfen, bis es ausgebacken ift. Bor dem Anrich- 
ten nehme man oben von dem Eingemadhten bie darauf befind« 
liche Haut ab und bringe es zur Tafel. 


250. Melirtes Nagout für Faſttage. 

Man fehneide von verfchiedenen gebacknen und gefottenen 
Fifchen, nachdem fie wohl abgeſchuppt, gewafchen und eingefal« 
zen find, Stücke, mache Fiſchwürſtchen (85), bade fie, lege fie 
in einen Ziegel, gebe Krebsfchweife, Karpfenmilch, Hechtlebern, 
Champignions (Schampinion), Erdaͤpfel, Maurachen (Morcheln), 
Erbſenbrühe und 2 Löffel voll ſaueren Rahm nebſt geriebener 
Muskatennuß darein, laſſe es wohl ausſieden, drücke Zitronen⸗ 
ſaft daran und bringe es auf die Tafel. 


251. Eingemachtes oder Ragout mit einem grünen 
Reif auf der Schüflel. 

Man ſtößt in einem Mörfer Spinat, drückt ihn durch eine 
Serviette, wodurch es geläuterter Spinatfaft wird. Alsdann 
werden 2 abgefchälte Semmeln in Milch eingeweicht. Wenn 
fie weich find, fo drüde man fie aus, nehme beiläufig ein hal 
bes Pfund feine Kalbsfarge und Briefe, rühre bie Semmeln 
nebft einem Paar Eiern, einem geſottenen Kalbshirn, fo wie 
auch ein wenig Hein gefchnittenes Peterſilienkraut, Salz,. Mus- 
fatennuß und fo viel Spinatfaft Darunter, daß die abgerührte 
Farce fehön grün wird, mache dann von diefem einen Reif auf 
eine mit Butter beftrichene, zinnerne, mit einem niederen Reif 
verfehene Schüffel und gebe in bie Mitte bes Reifes ein Ra⸗ 
gout, oder eingemachte Hühner, z. B. in ber Paraviesäpfel- 
foße, Nr. 144., doch fo hoch, daß die Soße den Reif erreicht, 
fonft würbe er fehmelzen. Hierauf laͤßt man es eine halbe 
Stunde im warmen, aber ja nicht zu heißem Dfen ftehen. Auf 
diefen Reif und auf das Eingemachte muß man von oben eis - 
nen. mit. Butter getränften Bogen Papier legen, daß fich durch 
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‚die Wärme. die Farbe nicht zu ſehr verliert. Zuletzt hebe man 
das Papier weg, und bringe das Ragout zur Tafel. 


25%. Auftern: Hagont. | 
Man nehme die Auftern aus ihren Schalen in einen Tie- 


gel, ſchwenke fie cin Paar Mal auf dem Feuer herum, feße fie 
davon weg, nehme eine nach der andern heraus, reinige fie und 
Tege fie auf einen Teller. Dann gebe man Feine Champig⸗ 
nions (Schampinion) oder Trüffeln, mit etwas gefchmolzenem 
Speck in einen Tiegel, benete fie mit Fleiſchbrühe, würze "fie 
mit Salz und Pfeffer und laſſe ſie bei gelindem Kohlfeuer Fo- 
chen. Sind ſie fertig, fo nehme man bus Fett forgfältig da= 
son ab, mache fie mit fauerem Rahm dicklich und.gebe die An- 
fern dazu. Alles muß man auf heißer Afıhe warm halten, 
aber ja wegen ven Auftern nicht aufkochen Yaffen. 


253. Nebhühner mit Ragout. 


Man ſalze die Hühner ein, pfeffere ſie inwendig, ſpicke 
ſie mit ſtarkem Speck, belege einen Tiegel mit Spechſchnitzchen, 
lege die Hühner darein, laſſe ſie braun werden, gebe braune 
Jus (Schüh), Salz, Pfeffer und ein Büſchelchen feine Kräuter 
3. B. Baſilicum, Thimian ꝛc. daran „ laſſe es zuſammen wohl 
auffochen, gebe Champigniong (Schampinion), Trüffeln oder 
Artiſchocken dazu, und wenn es fertig iſt, ſo drücke man den 
Saft von einer Zitrone darüber, laſſe eg noch einen Sud auf- 
thun, und fo richte man eg an, 


254. Gebratene Nebhühner in Auſtern-Nagout. 


Wenn die Rebhühner geſalzen und inwendig gepfeffert ſind, 
ſo ſpicke man ſie mit Speck, brate ſie am Spieße und betropfe 
fie inzwiſchen öfter mit Butter, Iege fie. dann in eine zinnerne 
Schüſſel und abgeſottene Kalbsbrieſe, etwas Musfatenblumen; 
Sitronenfehnigchen: dazu ‚ gieße: die Bratenfoße und ein wenig 
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Fleiſchbrühe daran, rühre geriebene Semmelrinde darunter, laſſe 
alles auf der Glut durchkochen, lege die Auſtern darein, und 
drücke Zitronenſaft daran. 


255. Nebhühner in welſcher Soße. 

Die Rebhühner werden an einem Spieße ſaftig gebraten. 
Von den Lebern und Maͤgen mache man eine Soße, und laſſe 
fie in heißem Provenceröl anlaufen, gebe etwas Eſſig, Wein 
und Kleifchbrühe dazu, laffe es auffieden, rühre ein wenig Schnitt« 
Yauch, Gewürz und Zitronenfchalen darunter, richte die Hühner 
in die Schüffel, gieße die Soße darüber, und beim Anrichten 
drüdfe man Zitronenfaft daran. 


256. Junge Hühner in ihrem eigenen Safte für Kranke. 

Man putzt die Hühner, zertheilt fie in 5 Stücke, zerftößt 
den Kopf, Kragen und die äußeren Flügelgliever im Mörfer, läßt 
folches fammt den Hühnerftücden in einem Ziegel mit Abfchöpf- 
fett ein wenig dämpfen, Focht es mit Fleifchbrühe auf, feiht die 
Brühe ab, gibt das Uebrige nun mieder zu den Hühnern im 
Fette, falzt Alles ein wenig und gibt eine gelbe Rübe und eine 
Zwiebel dazu. Wenn die Hühner etwas weich find, ftaubt mat 
ein wenig Mehl darauf, läßt fie damit anziehen, fügt den zur 
rücgeftellten Saft von den Hühnern hinzu, brüdt etwas Zitro⸗ 
nenfaft barein und laͤßt fie noch ein wenig einfochen. 


259. Gemifchte Speife vom Geflügel, 

Man putze junge Hühner, Tauben und Kapaunen, theile 
fie in beliebige Stücke, überfiede fie in Waffer oder Fleiſchbrühe, 
aber nicht zu Tange. Dann nehme man Butter in einen Tiegel 
und dinfte das Fleifch mit etwas Mehl darin, bereite Fleine 
gebackene Klößchen, Maurachen (Morcheln) und grüne Erbfen 
mit Briefen, bünfte fie in einem anderen Ziegel, gieße von ber 
Drühe, worin die Hühner gefotten, daran, würze es mit Mus- 
latenblüthe und Zitronenfchalen, rühre es gut untereinander, lafle 
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es auskochen und richte es an, An Faſttagen kann man-flakt 
Fleiſch gebackene Hechte, Karpfen, Grundeln, Fiſchrogen, Hecht. 
lebern, kleine Rutten, Krebsklößchen, Maurachen Morchein), 
Karpfenmilch, auf die vorige Art zubereitet ‚ uehmen. Man 
ann auch diefe Speiſe in Butter - und mürben Paftetenteich 
geben. - i 
238. Krammetspögel mit Farce, J 

Man rupft die Vögel, nimmt ſie aus, ſchneidet Kopf, Flü⸗ 

gel und Füße ab, beſtreut fie alsdann mit Salz und etwas 
fein zerriebenen Kräutern „legt fie in einen Tiegel mit zerlaſ⸗ 
ſener Butter und laͤßt ſie auf Kohlfeuer ein wenig daͤmpfen. 
Bon einem Hafen ober Rehziemer fchneivet man ein fleineg 
Stückchen Fleiſch ab, wiegt dieſes mit halb ſo vielem Speck, 
den Lebern von den Vögeln, und wenn man gerade 1 oder 2 
verwelfte Trüffeln hat, ganz fein, und ſtößt diefes mit dem In⸗ 
Kern von einem halben Milchbrod, welches man in Fleiſchbrühe 
durchweicht hat. Dann rührt man es mit 4 Eidottern Salz, 
Musfatennuß, nebft einem halben Ofag rothen Wein gut ab. 
Hernach beſtreicht man eine Platte von Porzellan mit Butter, 
gibt von der Farce fingerdick darauf, ſetzt die Vögel ordent⸗ 
lich darauf herum, gießt die Butter, worin ſie gedämpft haben, 
darüber, macht von der übrigen Farce um dieſelbe einen Kranz, 
bedeckt dieſen, ſo wie die Vögel zuerſt mit dünn geſchnittenen 
Speckſcheiben, alsdann mit einem paſſenden Deckel und ſtellt 
ſie in einen nicht zu heißen Ofen. Die Köpfe, Füße und Flü— 
gel ſtößt man in einem Mörſer zu Brei, gießt em halbes 
Glas rothen Wein ‚ nebft etwas Schi (Jus) und Zitronenfaft 
dazu, Focht diefes auf Kohlenfener kurz ein, treibt es alsdann 
durch ein Sieb, und gießt ſolche, wenn die Vögel fertig ſind, 
darüber. Alsdann nimmt man den Speck davon, und Yaßt dag 
Ganze noch ein Paar Minuten im Ofen anziehen, | 


Ä 258, ‚Gedämpfter Safam 2 
Wenn der Bafan ausgenommen und gefengt worden iſt, 
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ſpickt man ihn mit ſtarkgewürztem Speck, richtet ihn daunn im 
einem Tiegel mit einem gutfchließenden Dedfel, gießt halb Wein 
and halb Fleiſchbrühe fo weit darüber, daß der Fafan damit 
bedeckt ift, und bampft ihn eine halbe Stunde fang gelinde. 
Die zurüdgebliebene Soße macht man mit etwas gebranntem 
Mehl dicklich, drückt- ven Saft von einer Zitrone daran, und 
richtet fie über den Faſan an. 


260. Rehläufchen in brauner Soße, 

Man wafche und falze es gehörig ein, ſpicke es mit Speck 
und belege den Boden eines Tiegels mit Spedfchnischen, in 
Scheiben gefchnittenen Zwiebeln, Zitronenfchalen und Nelken, 
lege das Rebläufchen darauf, Iaffe es auf Kohlfeuer fo lange dün— 
fien, bis der Speck braun ift, damit eg Feine Brühe gibt. Her 
nach rühre man 3 Löffel voll geriebenes ſchwarzes Brod darun⸗ 
ter und laffe es noch ein wenig dünften, gieße Fleifchbrühe und: 
Weineffig daran, falze und würze es und laſſe es langfam 
kochen. Wenn das Nehläufchen angerichtet ift, fo treibe man bie 
Soße durch ein Haarfieb darüber und ftreue Tänglich gefchnit- 
tene Zitronenfchalen darauf. Man fann auch das Rehläufchen 
vor dem Kochen in Stüde zerhauen. | 


261. Nindfleiſch auf franzöfifche Art. 

Man wafche ein gutes, mageres Stück Dehfenfleifch, Elopfe 
es mürbe, reibe es mit Salz und Pfeffer ein, fpide cs mit 
länglihen Spedftreifen, welche zuvor in fehr Hein gehadter 
Peterfilie, Schalotten und Zwiebeln, Salz und Pfeffer müffer 
‚umgefehrt werden. Dann lege man es in einen Tiegel, deſſen 
Dedel gut fchliegen muß. Der Boden desfelben wird mit dünnem 
Speck belegt, eine ganze. Zwiebel, Nelken, einige Lorbeerblätter, 
ein Büfchelchen Peterfilien-- und Körbelfraut, gelbe Rüben darauf 
vertheilt und dann das Fleifch hineingethau. Die Seiten des Tiegels 
müffen auch mit Sped ausgelegt und mit Gewürz beftreut werben. 
Jetzt lege man rein gewafchene Kalbsfüße dazu, gieße 9 Löffel 
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voll Fleiſchbrühe daran, vermache den Deckel wohl und laſſe 
es 2 Stunden: bei immer unterhaltenem. ſchwachen Kohlfeuer 
dünſten. Wenn es bald fertig iſt, gieße man Wein und Wein⸗ 
eſſig daran, laſſe es noch eine Weile wohlbedeckt fortdünſten, 
nehme das Fleiſch heraus, ſchlage Eiweiß zu Schaum und rühre 
es an die Brühe, damit ſie klar wird. Die Brühe laſſe man 
durch ein Tuch laufen, reinige den Tiegel, gieße die geläuterte 
Brühe wieder hinein, lege dag, Fleifch dazu und laffe e8 noch 
eine Weile durchdünſten. 


262. Rindfleiſch auf niederländiſche Art, 


Man falze ein Stück Rindfleiſch, ( hierzu iſt das Schweif- 
ſtück das befte), vermifche Lorbeerblätter, Zwiebeln, Knoblauch, 
Bertram, Bafilicum und Wachholderbeeren, reibe damit das 
Nindfleifch gut ein, lege es in eine tiefe Schüffel, nebft obigen 
Kräutern und Salz, gieße Waffer darauf, fo hoch als das Fleiſch 
iſt, beſchwere es mit einem Stein und laſſe es einige Zeit lie⸗ 
gen. Wenn man es gebrauchen will, waſche man es rein ab, 
ſiede und gebe es wie Rindfleiſch. 


263, Nindfleifch auf weftphälifche Art, 


WMWan ſalze ein ſchönes Stück Rindfleiſch wohl ein, belege 
einen Tiegel mit etlichen dicken Schnitzchen Speck und etwas meh⸗ 
reren Schinkenſchnitzen, Peterſilienwurzeln ,gelben Rüben und 
einer großen Zwiebel ‚ lege das Fleiſch darauf, gieße gleiche 
Theile Eſſig, Waffer und Wein barein, fo hoch als das Fleiſch 
iſt, und dünſte eg langfam auf Kohlfeuer. Iſt es weich genug, 
fo nehme man es aus dem Tiegel, feihe die Soße bis auf ein 
wenig herunter, (das Grüne und der Speed muß zurüchleiben), 
ſtaube 2 Löffel doll Mehl daran und dünſte es. Dann gieße 
man bie heruntergegoffene Soße darauf und ſchöpfe das Kett 
ab. Sollte die Soße zu wenig fein, fo gieße man etwas Fleiſch⸗ 
brühe dazu, reihe ein wenig Kochlebzelten daran, laſſe es gut 


126 Voreſſen. 


ſieden, feihe es durch ein Sieb in einen andern Tiegel, ſtreue 
Zitronenſchalen und Kapern daran, lege das Rindfleiſch hinein, 
gieße etwas ſaueren Rahm darüber und laſſe es noch ein wenig 
auskochen. 


264. Nindfleiſch anf fächfifche Art. 


Man ſiede ein 4 bis 5 Pfund ſchweres fogenanntes Schmweife 
ſtück in gefalzenem Waffer. Wenn es halb ausgefocht iſt, bringe 
man es in einen Tiegel und Fett oder Butter, eine halbe Hand 
soll Rofinen und etwas Zitronat, auch Musfatenblüthe und 
Pfeffer dazu, und Yaffe es langſam bünften, bis es bräunlich 
wird. Hernach gieße man ein wenig Fleifchbrühe und Mein 
daran und laſſe es damit wohlzugedeckt fertig Fochen, ſchneide 
eine Apfelſine in Scheiben in eine Schüſſel, lege das Fleiſch 
darauf und gieße die Soße darüber. 


265. Rindfleiſch auf Tyroler Art. 


Man nimmt 4 Pfund ſogenannte geſtutzte Rippe oder Scho⸗ 
rippe, ſchneidet von den Beinen das Fleiſch handbreit in der 
Dicke wie Finger, würzt ſie mit Pfeffer, Salz und Modegewürz 
nicht zu viel, belegt einen Tiegel mit Speck- und Schinkenſchnitz⸗ 
chen, einer in Scheiben geſchnittenen Zwiebel, einer gelben Rübe, 
Peterſilienwurzeln, einem Stück Porree, einem Lorbeerblatt und 
Zitronenſchalen, legt dann das Fleiſch darauf, gießt eine halbe 
Maas Weineſſig und eine halbe Maas Waſſer daran (das 
Fleiſch muß davon bedeckt fein), und läßt es einfieden. Sollte 
aber das Fleiſch zu weich werden, dann nimmt man es heraus 
und läßt die Soße allein fortfieden, bis fie bräunfich ift. Nach 
dieſem gebe man einen Löffel voll geriebenes Brod darauf und 
laſſe ed noch ein wenig ſieden, gieße 4 Löffel voll guten Milch— 
rahm dazu und laſſe ihn auch mit aufſieden. Sollte die Soße 
zit dick fein, fo gieße man etwas Fleiſchbrühe daran, laſſe es 
gut verkochen, richte das Fleiſch auf eine Schüffel, ſchöpfe das 
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Fett ab, ſeihe die Soße durch ein Haarſieb darüber, beſtreue 
es mit Zitronenſchnitzchen und trage es auf. 


266, Rindfleiſch auf Veronefer Art. | 

Man Eopfe ein fchönes ‚ brätiges Stück Rindfleiſch wohl 
Durch, wiege Sarbelfen ‚, welche gewafchen und ansgegrätet wur⸗ 
den, auch Schalotten und Thimian Hein zufanmen, fteche in dag: 
Fleiſch Löcher und fülfe fie mit dem Gewiegten. Dann falze man. 
es ein, lege in einen Ziegel Speck⸗ und Schinkenſchnitzchen, 
2 große Zwiebeln, gelbe Rüben, Sellerie und Peterſilie, alles 
klein geſchnitten, und 4 Schnitten gebähtes, ſchwarzes Brod, brin⸗ 
ge das Fleiſch darauf, gieße eine halbe Maas rothen Wein und 
ein Quart Eſſig und Waſſer daran. Man decke es gut zu, ſtelle 
es auf eine nicht gar zu ſtarke Glut, laſſe es langſam dünſten, 
bis es weich genug iſt, während es öfters gerüttelt werben muß. 
Das Fett fchöpfe man davon ab, richte das Fleiſch auf eine Terrine, 
freibe die Soße durch einen Seiher darüber, garnire den Rand 


der Zerrine mit Pomeranzenfcheiben, und ſo trage man es auf 
die Tafel, Ä 


26%, Boeuf & Ina Mode auf bayerifche Art, 


Man wafche das fogenannte Schweif- oder ein Oberſtück 
(Rindfleifh) rein, lege es auf ein Brett, reibe es mit Salz 
‚ und Pfeffer ein nnd ſpicke es mit dem oben am Rindfleifch bes 
flindlichen Fett und Knoblauch oder Schalotten, Dann lege 
man es in einen Tiegell, und nach Proportion Zwiebeln, gelbe 
Rüben, Bafilicum, Peterfilienwurzefn, Paftinafe, Lorbeerblätter 
und. 3 Zitronenſcheiben, Thimian und Gewürznelken dazu, gieße 
guten Eſſig darauf und Waſſer, ſollte derſelbe zu ſauer ſein, 
doch darf es nur querfingerhoch über das Fleiſch gehen, decke 
es zu, und ſtelle es bei Seite, wenn es ein bis fünf Tage Auf- 
ſchub Teidet, wo es beſſer wich, Dann laſſe man es langſam 
dünſten und kehre es öflers um, damit es nicht anbrennt. Wenn 
de Soße früher einfiebet, als das Fleiſch ausgefotten iſt, fo 
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gieße man Fleiſchbrühe nach, bis die Soße dem Fleiſch gleich 
hoch iſt. Iſt es weich genug, fo mache man ein braunes Ein⸗ 
brenn daran, Taffe es zufammen auffochen, bis fich die Brühe 
mit dem Einbrenn wohl vermifcht hat. Das Fleifch Tege man auf 
eine Terrine und beftreue es mit Zitronenfchnischen, treibe bie 
Soße durch einen Seiher darüber, oder gebe fie in einer Sau— 
ciere (Soßiäre) beſonders. Will man die Soße feiner haben, 
fp darf man das Einbrenn nur mit etwas Zucker machen. Noch 
beffer wird es, wenn man das Kleifch gedünftet, erft einige Tage 
fpäter frifih aufgefocht, verfpeift. 


268. Boeuf a la Mode auf franzöſiſche Art, 


Man wafche ein fogenanntes fchönes, brätiges Nindfleifch, 
klopfe es mürbe und reibe es mit Salz und Pfeffer ein, ſpicke 
es dick mit Speck, lege es in eine Kafferole, etwas Fett, Tore 
beerblätter, Bafilicum, Thimian, Zitronenfchalen, ganze Gewürz- 
nelfen, Musfatenblüthe, Peterfilienwurzeln dazu und laſſe es 
braum dünſten. Hierauf gieße man 2 fingerhoch Wein darüber, 
falze e8 ein wenig, laffe es auf Kohlfeuer dünften, gieße etwas 
Sleifchbrühe nach, reibe ſchwarze Brodrinde und Kochlebzelten 
darein, bis es dicklich wird und das Fleifch ausgefocht iſt, lege 
dann das Fleifch auf eine Terrine, treibe die Soße durch einen 
Seiher darüber oder gebe fie in einer Sauciere (Soßiäre) be— 
fonders. 


269. Boeuf a la Mode, Falt oder warm zu fpeifen. 


Zu diefen nimmt man ein Stück vom Schlegel oder das 
fogenannte Schweifftüc, welches aber 6 bis 8 Pfund wenigfteng 
ſchwer fein muß, wäfcht und klopft es recht mürbe, ſchneidet zu 
6 Pfund Fleiſch ein halbes Pfund Speck Hein, fingerdick und 
halb fingerlang, zu 8 Pfund etwas mehr, und fo nach Verhält- 
niß der Schwere, fehrt ihn in Salz, Pfeffer, geftoßenen Nelken, 
fein gewiegten Schalotten, Peterfilienfraut, Bafılicum und Thi— 
mian um, flicht mit einer Spidnadel oder einem fehmalen 
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Meſſer Löcher in das Fleiſch und ſteckt den Speck darein. Dann 
lege man in eine Caſſerolle breite, dünne Scheiben Speck und 
auf den Speck das geſpickte, wohl geſalzene Fleiſch und bedecke 
es wieder mit Speck. Auf die Seiten um das Fleiſch herum 
lege man eine geſchaͤlte, ganze Zwiebel, 2 gelbe Rüben, eine 


‚ Sellerie», 4 Peterfilien- und 2 große Paftinafwurzeim, 3 Lore 


beerblätter, etliche Musfatenblüthen und ein Pfund in Stück⸗ 
chen gefchnittenes Karbfleifch. Zu diefem gießt man eine Maas 
Wein und eine halbe Maas Waſſer oder Fleiſchbrühe, deckt 
den Deckel gut darauf, laͤßt es im Ofen, oder auf Kohlfeuer 
4 Stunden dämpfen, nimmt dann das Fleiſch heraus, fchöpft 
das Fett ab und treibt die Brühe durch einen Seiher in ei- 
nen Heinen Ziegel. Dann läßt man fie. fo lange einſieden, 
bis fie wie eine Sulze wird, welche man hernach auf eine 
Schüffel gießen und zu bem Fleifch warın geben kann. Wenn 
man es Falt gibt, fo laͤßt man bie Soße fulzen und. gibt. fie ber 
fonders, Bei dem Anrichten belege man: es mit Pomeranzen 


feheiben, . 


230, Beefſteaks (BihfftehEs) oder ruffifcher Lendbraten, 

Hierzu nimmt man den Lendbraten, zieht ihm die Haut 
ab, ſchneidet ihn in fingerdicke Scheiben, falzt und pfeffert fie, 
Hopft fie mit einem Meſſer recht mürbe, taucht fie öfter in hei- 
Ber Butter, bratet fie auf dem Roſte auf beiden Seiten ſchön 
braun, big fie weich und gut find, richtet fie auf einen Teller 
und beftreut fie nad) Belieben mit gerichenen Kren (Meerrettig). 


221. Roſtbeef (Roſtbihf) auf jüdiſche Art. 


Dazu nimmt man som Borderviertel eines Ochſen von 
den Rippen ein Stück nach belichiger Größe, wäfcht und falzt 
es gut, ſpickt es Hin und wiebe mit Ingwer und Knoblauch, 
legt es in die Bratfpanne und dazu eine mit Nelken beſteckte 
Zwiebel, nebſt Lorbeerblattern und geſchnittenen gelben Rüben, 
gießt 2 Querfinger hoch Waſſer daran und laͤßt es 3: bie 4 

9 
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Stunden laugſam braten, kehrt es inzwiſchen :öfters. um und 
gießt von feiner eigenen Soße darüber, Waͤre dieſe ſehr ein“ 
gelocht, ſo muß wieder Waſſer ober ungeſalzene Fleiſchbrühe 
nachgegoſſen werden. Iſt es weich genug gebraten, ſo gibt 
man es auf eine Schüffel, belegt dem Rand herum mit gekoch— 
ten und abgefchälten Erdäpfeln und feiht die Soße durch einen 
Seiher darüber, * 


212. Blauchirtes (blanſchirtes) Rindfleiſch. 

Hierzu nimmt man ein ſogenanntes Schweifſtück, ſpickt es 
durch und durch mit dem obenauf befindlichen Fett oder Sped, 
was fingergroß dazu gefehnitten wird, falzt es ein, belegt einem 
Tiegel mit Speck oder Fett, Iegt das Fleifch darauf, Thimian, 
ober Bafilicum, Torbeerblätter, eine Zwiebel, Knoblauch oder 
Schalotten, Peterfilienwurzeln, Gewürznelfen, Pfeffer und eine 
Zitronenfcheibe dazu, und läßt es zufammen braäunlich bünften, 
aber ja nicht zu braum werden, weil es fonft einen wibrigen 
Geſchmack befäme. Nun giefe man Effig und Waffer, wert 
diefer zu ſauer wäre, allenfalls auch Wein daran, bis es fin. 
gerhoch über das Fleiſch geht, decke es gut zu und laſſe es auf 
Kohlfeuer langſam dünſten. Wenn das Fleifch weich genug iſt, 
ſo bringe man es auf eine Schüſſel, laſſe Fett oder Schmalz 
heiß werben, ſtaube Mehl darein, lege etwas: Zucker dazu und 
laſſe es ſchön braun werden, Dann rühre man es mit der Soße 
wohl ab, lege das Fleiſch wieder hinein, laſſe es zuſammen gut 
auskochen, bringe das Fleiſch auf eine Terrine, treibe die Soße 
durch ein Haarſieb darüber, oder in eine Sauciere (Soßiäre), 
beftreue das Fleiſch mit Tängfich geſchnittener Zitronenfchale 
und trage es auf: Ä 
ꝛs. Mindfleifch in der Braife (Bräs). 
Manm koche ein Stück ſchönes Rindfleifch weich, (Rippen⸗ 
fleifch ift Hierzu das. befle), laſſe in einem Tiegel Abfchöpffett, 
3 bis 4 in Scheiben gefchnittene Zwiebeln, gelbe Rüben, Par 


E 
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ſtinale und ein wenig Sellerleſchnitzchen bräunlich dünſten, lege 
eine Viertelſtunde vor dem Anrichten das Fleiſch hinein gieße 
ein wenig Fleiſchbrühe und Wein darüber und laffe es aufkochen. 
Hernach richte man das Fleiſch auf die Schüſſel, giefe die 


Soße, welche nur fehr wenig eingefotten fein darf, darüber 


und trage es auf. 


274. Nindfleifch mit Erdäpfeln. 


.. Man nehme Halb gefottenes Rindfleiſch und etwas Speck, 
Peterſilie, Thimian, Kalbfleiſch, etliche Pfefferförner, Salz und 
2 Schöpflöffel voll Fleiſchbrühe in einen Tiegel und laſſe es 
auf dem Kohlfeuer dünſten, das Fleiſch aber nicht anſieden. 
Wenn die Soße eingeſotten iſt, ſo gibt man wieder Fleiſch— 
brühe daran, damit es im Safte bleibt, putzt geſottene Erdäp⸗ 
fel rein, laͤßt Butter in einem Tiegel zergehen und einen Löffel 
vol Mehl darin gelbbraun werden, gieft ein wenig von ber 
Sleifchhrühe und Soße hinzu, richtet die Erdäpfel darein, Yaßt 
es nochmal auffochen, richtet die Erdäpfel ſammt der Soße in 
einer Schüffel an, legt das Rindfleiſch darauf und trägt es auf. 


233. Rindfleisch mit Sräutern, 

Man fiede ein Stüd Rindfleiſch nicht ganz weich, wiege 
Schalotten, Zwiebeln » Peterfilie, etwas Thimian, Baſilicum 
und Kapern Hein, Yaffe in einem Tiegel, welcher für das Fleifch 
groß genug ift, Butter zergehen, Dämpfe die gewiegten Rränter 
darin, Tege das Fleiſch hinein, Salz dazu und laſſe es zugedeckt 
auf Kohlfeuer langfam dämpfen. Es muß aber immer ein 
wenig Brühe Haben. Sollte e8 zu fiatf einfochen, fo gieße 
man ein Paar Löffel voll Fleiſchbrühe darauf und wende bag 
Fleiſch etliche Male um, bie eg ausgekocht ift. Vor dem An- 
richten gebe man ein wenig Senf und Weineffig oder Zitronen« 
ſaft daran, doch darf es nicht zu viel Soße haben. Wer aber 
Senf und Weineſſig nicht will, kann ein oder das andere weg⸗ 
laſſen. REIN aan ÄaE T EEE. | 

9 * 
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236. Nindfleifch mit einer Kruſte. 


Man fiede ein Stüf Nindfleifh, das oben fett ıfl, ober 
einen fehönen Bruftfern weich, nehme die dünne Haut von dem 
Fett weg, beftreiche das Fleifch mit einem Ei, vermifche gerie- 
bene Semmeln, Hein gefchnittene Schalotten, Zwiebeln und Pe- 
terfilienfraut untereinander, beftreue es auch damit halbfingerbic, 
fchöpfe das Fett von der Fleifchbrühe und betropfe das beftreute 
Fleifch damit, Tege e8 anf ein flaches Gefchirr, worauf etwas 
Fleifchbrühe ift, ftelle es in einen Badofen, das Beftreute oben 
anf, und Iaffe es gelb baden. Nun wird folgende Soße dazu 
gemacht: Es werben Hein gefchnittene Schälotten mit einen 
Paar Löffeln voll Mehl in heifer Butter gelb gemacht, ohnge⸗ 
fähr eine halbe Maas Fleifchhrühe daran gegoffen und Flein 
gefchnittene Zitronenfchalen, nebft ein wenig Effig ober Saft 
von 2 Zitronen, 4 Fein gewiegte Sarvellen und Kapern dazu 
gethan. Hernach laſſe man alles zufammen aufkochen, gieße es 
in eine flache Schüffel, lege das Rindfleifch darauf, und fo gebe 
man es auf den Tiſch. 


277. Nindfleifeh mit Sardellen. 


Man wafche ein 4 bis 5 pfündiges Bruſtſtück rein, fiede 
es nicht zu weich, fohneide zwifchen Fleifch und Rippen eine 
Höhlung, und mache folgende Farce zum Füllen: Man nehme 
4 bis 5 reinlich gepußte Sarvellen auf ein Breit, eine gute 
Hand voll in Mitch eingeweichtes und wieder ausgedrücktes 
Semmelbrod, Schalotten, Zwiebeln, Peterfilienfraut, Zitronen⸗ 
ſchnitzchen, Thimian, Muskatennuß, wiege es Fein untereinander, 
fhneide eine gute Hand voll Speck in einen Tiegel, feße ihn 
auf Kohlfeuer, Iaffe den Speck durch und durch warm, aber 
nicht heiß werben, rühre das Gewiegte darunter, und laſſe es ein 
wenig bünften, Dann klopfe man 3 Eidotter in frifchem Waffer 
ab, bringe diefe unter die Farce, laſſe fie auf Kohlfeuer ein wenig 
anziehen, fülle fie in die Bruft, und vermache diefelbe mit. einem 
Spießchen gut. Man befprenge fie mit Salz, lege fie in eine Brat- 
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pfanne, belege ſie mit Abſchöpffett, Butter ober Speck, beſtreue 
fie ſtark mit geriebener Semmel, drücke Bitronenfaft darauf, 
gieße ein. wenig Fleiſchbrühe in die Bratpfanne, brate fie. in der 


Bratröhre langfam gelbbraun und ſaftig heraus, betropfe ſie mit 


Butter oder Fett, ſo oft es nöthig iſt, und richte folgende kurze 
Soße dazu: Man mache mit Abſchöpffett oder Butter, Mehl 
und Zucker ein gelbbraunes Einbrenn, gieße nach Proportion 
Fleiſchbrühe daran daß die Soße nicht zu dicht wird, wiege 
ein Paar rein gewaſchene Sardellen klein und rühre ſie in die 


Soße, nebſt klein geſchnittenen Zitronenſchalen, ein wenig Mus⸗ 


katennuß und Eſſig. Man laſſe ſie nochmal gut aufkochen, lege die 
Bruſt auf eine Schüſſel und gieße die Soße darüber. Wenn 
man will, kann man ſtatt Sardellen, Kapern oder Paradies⸗ 
aͤpfel in die Soße nehmen. 


278. Rindfleiſch mit Sellerie. 

Man nehme zu 4 Pfund Fleiſch 4 große Sellerie, putze 
und wafche fie rein, fehneide fie wie Aepfelfchnige und auch ein 
Paar gelbe Rüben dazu, bämpfe den Sellerie in Butter und et» | 
was Fleiſchbrühe, doch fo, daß er weiß bleibt, ſtreue einen Löffer 
vol Mehl darein und laſſe ihn noch eine Weile dämpfen, rühre 
eine halbe Maas Fleiſchbrühe daran, ein wenig Muslkatenblüthe 
und das nöthige Salz darunter und laffe e8 fo Yange fochen, 
bis der Selferie weich if. Dann frieaffire man die Soße mit 
2 Eidottern und richte fie über das gefottene Rindfleiſch an. 


279. Rindfleiſch auf Wildpretart. 

Man hacke mageres Rindfleiſch recht klein. Sodann ver⸗ 
miſche man Kaͤlberbiu nit; Wein, ‚gebe das Gehaͤcke darumer 
und laſſe eg ein wenig ſieden. Hierauf ſchneide man von gutem 
Rindfleifch Schnitzchen, beftreie ſie mit Salz, Pfeffer und ein 
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280. Ninpfleifch mit einer Senfiofe: 


Man fieve ein Stück Nindfleifch, ein fogenamntes Hüft⸗ 
oder Oberſtück halb aus, bringe es in einen Ziegel, lege ger 
ſchnittenes Baſilicum, Bertram, oder Thimian, Schalotten und 
Peterſilienwurzeln hinzu, auch das nöthige Salz, Butter oder 
Abſchöpffett und Kapern hinein, laſſe es bünften, bis es bräuu⸗ 
Lich if, gieße Zus (Schuh) oder Fleifchbrühe darüber und laſſe 
es wohl durchkochen. Dann rühre man einen Löffel voll Senf 
und ein wenig Bratenbrühe darunter, richte das Fleiſch auf eine 
Schüſſel, treibe die Soße durch ein Haarſieb darüber, beſtreue 
ſolches mit Zitronenſchnitzchen und trage es auf. 


281. Nindfleifch mit Weinſoße. 5 

Man nimmt hierzu ein gutes Bruſtſtück, falzt dasſelbe und 
beftreut es mit geftoßenen Nelken, belegt es mit Lorbeerblättern, 
gießt guten Wein darauf und läßt es 2 Nächte darin liegen. 
Man wendet es täglich dreimal um, fegt es: mit biefer Brühe zum 
Feuer, falzt es und gießt etwas Fleifchbrühe nach. Wenn das 
Fleiſch weich gefottten ift, wird etwas Kochlebzelten und Zucker 
darunter gerührt und eine halbe Zitrone ſcheibenweis darein ge⸗ 
fchnitten. Iſt das Fleiſch mit diefem ausgefocht, fo richte mat 
es an. Die Lorbeerblätter und Zitronen fommen oben anf das 
Fleiſch. Den Rand der Schüffel garnirt man mit frifch ge 
fchnittenen Zitronen, und die Brühe gießt man erſt dann das 
rüber. Die Soße darf nicht zu dick fein. 


282. Rouladen, oder gewiceltes Nindfleiſch. 


Man fehneide ans einem guten, fleifchigen Stück handgroße 
Schnitzchen, wafche fie rein, falze fie, klopfe fie vecht ſtark, bes 
fireue fie auf. der inneren Seite mit Hein gewiegten Schalotten 
und auf der Außern- mit Zwiebeln. und ausgegräteten Sardellen, 
etwas: Baſilieum, Pfeffer und Musfatenblüthe, ſchneide meffer- 
rückendicke und Finger lange Stückchen, lege fie auf der. beftreu- 
ten Seite ganz an den Ort, wo man Die Stückchen anfängt 
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aufzurollen, fo, daß ber Speck in die Mitte fommt, rolle fie 
gufammen und umwickle fie mit einem Faden. Zugleich falge 
‚man die Rouladen noch ein wenig, Yaffe in einem Ziegel Butter 
zerfließen, lege die Rouladen mit Lorbeerblättern hinein, decke 
fie zu, laſſe fie auf Kohlfeuer langſam kochen und kehre ſie öf⸗ 
ters um, daß ſie auf allen Seiten gelbbraun werden. Dann 
nehme man ſie heraus, röſte im nämlichen Fett etliche Löffel 
voll Mehl braäunlich, gieße Fleiſchbrühe und Wein daran füge 
ein wenig Zitronenſchalen und Saft nebſt Kapern dazu, nehme 
den Zwirn von den Rouladen, lege dieſe in die ſiedende Brühe 
und laſſe ſie kochen, bis ſie weich ſind. Dann richte man ſie 
an und belege ſie mit Zitronenſchnitzchen. 


283. Nonladen von Rindfleiſch auf andere Art. 


Man nimmt 2 Pfund mageres Rindfleiſch und ſchneidet 
es zu handbreiten, anderthalb Finger langen und meſſerrücken⸗ 
dicken Stückchen. Dieſe werden recht geklopft, zuerſt mit einem 
Hammer, hernach mit dem Meſſerrücken, doch ſo, daß ſie keine 
Löcher bekommen, worauf man ſie mit zerlaſſener Butter beſtreicht. 
Zur Farce wird ein halbes Pfund mageres Schweinfleiſch zuerſt 
gehackt und hernach in einen Mörſer geſtoßen, 2 Eier gut ver- 
rührt und nach und nach mit dem Fleiſch geftoßen, bis es ganz 
fern iſt, und die Eier mit dem geftoßenen Fleiſch ganz vermengt 
find. Dann kommt es in eine Schüffel und man thut Fein 
geſchnittene Zitronenſchalen, Musfatenblüthe, Pfeffer, ein weitig 
Salz ‚ ein Loth Trüffeln, welche zuvor in einem Dart rothen 


man in einer Caſſerolle ein Viertelpfund Butter zerfließen, legt 
die Rouladen darein und laͤßt fie anderthalb Stunden ganz lang- 
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ſam dämpfen. Sodann wird der Wein, worin die Trüffeln 
gekocht wurden, nebſt den zurückbehaltenen Trüffeln dazu gethan 
und noch etwas mitgekocht. Um die Soße zu vermehren, kann 
man noch etwas Wein hinzugießen. Dieſe Rouladen ſind 
äußerſt kräftig und ſchmackhaft. 

284. Rouladen von Hammelsbrüſten. 

Man löſt aus 2 Hammelsbrüften die Knochen aus, macht 
handgroße Stücdchen davon, beftreut fie auf der inneren Seite 
mit Salz, Pfeffer und fein gehadten Schalotten, ftreicht eine 
Kalbfleiſchfarce fingerdick darüber, rollt fie auf, umbindet fie mit 
Bindfaden und läßt fie ungefähr 21/, Stunden in einer guten 
Soße kochen. Alsdann fegt man fie in einen heißen Dfen, da» 
mit fie oben Farbe befommen, Töft den Bindfaden davon ab und 
gibt eine Kapernſoße dazu. 

285, Nouladen von Kalbfleifch. 

Man fiehneidet für 4 Perfonen von einem Ralbfchlegel 2 
Pfund Fleifch in dünne, 3 Finger hreite und noch einmal fo 
Yange Stückchen und Hopft fie wie Nr. 283 bemerkt wurde. 
Zur Farce nimmt man von demjenigen Fleiſch, was beim 
Schneiden der Stüdchen abfällt und ſchneidet das Faferige da— 
son ab. Das Uebrige hacke man mit halb fo viel Rindsnieren⸗ 
fett, als das Fleiſch iſt, thue Salz, Pfeffer, einige Schalotten, 
klein geſchnittene Zitronenſchalen, Muskatenblüthe, nebſt einer, 
vorher in Waſſer geweichten und wieder feſt ausgedrückten Sem⸗ 
mel hinzu, verrühre alles wohl mit 2 Eiern und 2 Dottern 
und beftreiche die geffopften Stückchen mefferrüdendi damit, 
rolle fie auf und umbinde fie mit einem Faden. Nun beftreiche 
man einen Tiegel die mit Butter, Tege die Rouladen darein, 
decke fie zu und laſſe fie fo lange dämpfen, bis fie weich und 
gelb find, worauf man fie mit einer beliebigen Sardellen» oder 
Zitronenſoße anrichtet. 

286. Gutes Staffadefleiich. 
Man falze ein gutes Stück Nindfleifch ein und ſpicke es 
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mit Speck, Iege es in einen Tiegel, gieße Effig und Waſſer, 
eines ſo viel als das andere, daran, lege ganzen Ingwer, Nel— 
ten, Musfatenblüthe, Pfeffer und Zitronenfcheiben, (alles ganz), 
wit Hein gefchnittenen Zwiebeln, dazu, decke es gut zu und laſſe 
es wohl einfieven, Wenn es fertig ift, Tege man es auf eine 
Schüſſel, treibe die Soße durch einen Seiher in einen anderen 
Ziegel, rühre Mitchrahm und Kapern darunter, Yaffe es einen 
Sud aufthun und gieße es über das Fleiſch. 


282. Rind⸗ oder Ochſenzungen in Zitronen ſoſte auf 
| bayerifche Art, 

‚ Man puße und wafche bie Zunge rein, Yaffe fie in geſal⸗ 
zenem Waſſer weich ſieden, ziehe ihr dann die Haut ab, ſchneide 
ſie in der Mitte der Laͤnge nach von einander, oder auch in 
zunde, 2 meſſerrückendicke Stückchen in eine beliebige Soße 
Nr. 149, 151, 159 und 163, laſſe ſie gut ausſieden und bringe 
ſie auf den Tiſch. 


288. Ochſenzunge mit Aepfeln und Mandeln, 

Man ziehe einer abgefottenen Ochfenzunge die Haut ab, 
ſchneide fie ver Länge nach in 2 Theile, bräune Mehl ab, 
ſchneide gefchäfte Aepfel und Mandeln länglich hinein, füge: 
nach Proportion Heine Roſinen (Zibeben), Zucker, Wein und. 
Waſſer, wenn der Wein zu flarf wäre, dazu und laſſe es zu⸗ 
ſammen kochen, richte die Zunge in eine Schüſſel und gieße zu⸗ 
letzt die Soße darüber. 


289. Gefüllte Zungen. 

Wenn die Rind- oder Ochſenzunge in gut geſalzenem 
Waſſer weich geſotten iſt, ziehe man die weiße Haut ab, ſchneide 
die Zunge der Länge nach von einander, höhle das inwendige 
Fleiſch heraus, hacke ober wiege es klein, röſte kleingeſchnitte⸗ 
nes Peterſilienkraut und geriebene Semmeln in Butter, gebe 
eine Meſſerſpitze voll geſtoſſene Musfatenblüthe und eine ‚Hand 
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voll gewaſchene Weinbeeren daran, rühre es mit zwei Eiern 
und einem Löffel voll ſauerem Rahm ab and fülle die aushöhlte 


Zunge ganz ans, umwickle fie mit Bindfaden, beftreiche' fie mit 
Butter und Iaffe fie im Dfen ſchön baden. Dazu Fan matt 
eine Soße nad Belieben wählen, Ä 


290. Schaffleifch mit Sellerie, 


Man nehme von diefem Fleiſch nach. Belieben ein Stück, 
und theile es in Feine Stücken, wafche fie und laſſe fie eine 
halbe Stunde in frifchem Wafler Liegen. Dann fee man fie 
in geſalzenem, heißen Waſſer zum euer, laſſe es eine Stunde 
fieden und etwas Mehl in Butter in einem Tiegel anlaufen, lege 
das Fleiſch aus der Brühe darein und Taffe es nebft einer Zwie⸗ 
bel ein wenig dämpfen. Hieranf fülle man es mit der Brühe, worin 
das Fleiſch gefottten wurde, auf, gebe Muskatennuß und fchönen, in 
Scheiben gefchnittenen Sellerie daran, laſſe es fo Tange tochen, 
bis der Sellerie und das Fleiſch weich find, drücke Zitronenfaft 
darauf und richte es an. 


291. Gedünfteter Schöpfenfchlegel, 


Man nehme einen Schöpfenfchlegel (Hammelsteule), baue 
ven Knochen ab, löſe die Splitter heraus, klopfe ihm recht durch, 
waſche ihn aus, ſalze ihn ein, belege einen Tiegel mit Speck, 
Zitronenſchalen, Baſilicum, Lorbeerblättern, Muskatenblüthe, 
Gewürznelken und Zwiebelſcheiben, lege ben Schlegel darauf, 
feße ihn auf das Kohlfener und laſſe ihn zugedeckt Tangfam 
Schön braun bünften, während er Öfter umgewendet werden muß, 
und gieße Wein und Effig Daran. Wenn der Schlegel weich 
genug ift, fo nehme man ihn heraus, fchöpfe das Fett von ber 
Soße wohl ab, gieße Fleiſchbrühe daran und laſſe es nochmal 
auffieden. Hierauf treibe man die Soße durch ein Haarſieb in 
einen anderen Tiegel, laſſe ſie recht heiß werden, richte den 
Schlegel darein, laſſe ihn noch einen Sub aufthun, richte ihm 
anf die zum Auftragen beftimmte Schüffel, frieaſſire bie Soße 
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mit 2 Eidottern und 2 Löffel voll ſaueren Rahm, gieße fie bar.) 
über, und beſtreue ihn mit Zitronenſchnitzchen. Man Kann auch 
eine Soße von Champignions Schampinion), Gurken, Sellerie, 
10 wie von verfchiebenen Kräutern über biefen Schlegel machen. 


392, unge Tauben in der Weinfofie, 


Man nimmt die gepußten und rein gemachten Tauben 
nebft gutem, heißen Wein und Waſſer in einen Tegel, gibt, 
ganze Musfatenblüthe, Salz und Maurachen Morchein) dazu, 
und laäßt fie auf dem Kohlfeuer langſam kochen, bis fie weich 
genug find. Hernach Iege man Kapern in die Soße, auch et- 
was Butter und ſchon bereitete Artiſchocken, laſſe es nochmal 
langſam auflkochen, fricaſſire fie mit Eidottern und trage fie auf. 


293, Junge, gedämpfte Tauben. 


Denn man die Tauben gerupft, ausgenommen und rein 
gewaschen Hat, fo werben fie eingefalzen und halb ober in Vier- 
tel zerſchnitten. Dann wiege man zu 2% oder 3 Tauben eine 
Zwiebel, ein wenig Zitronenfchale und 4 Loth Speck, richte eg, 
nebft den Tauben, in einen Tiegel, gieße 4 Löffel voll Fleiſch⸗ 


294. Tauben in brauner Spfe. 

Sind die Tauben gehörig gepußt, fo Iege man in einen 
Ziegel dünne Speckſchnitzchen, Baſilicum, Thimian, in Scheiben 
geſchnittene Zwiebeln, ein wenig ganze Nelken und die Tauben 
ganz oder halb zerſchnitten darauf, falze fie, decke fie zu und 
laſſe fie dämpfen, bis fie weich find. Indeſſen mache man fols 
gende Soße dazu: Man vöfte zwei Löffel voll Mehl mit ein 
wenig Zuder dunkelbraun, rühre es mit heißer Fleiſchbrühe und 
eben fo viel heißem Wen am, gebe ein Lorbeerblatt, ein wenig 
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Eſſig und Zitronenſchalen dazu, gieße ſie an die Tauben, laſſe 
es miteinander gut auskochen, richte die Tauben auf eine 
Schüſſel zum Auftragen und treibe die Soße darüber. 


295. Tauben auf Wildpretart. 


Man Tchneive den Tauben die Köpfe ab, fange das Dlut 
in ein wenig Effig auf, putze fie rein, zerfchneide fie in 2 bis 
4 Theile, oder Yaffe fie ganz, lege in einen Tiegel Spedfchnit- 
ten, Zwiebelfiheiben, Paftinafe, Peterfilienwurzeln, Baftlicum, 
Thimian und Zitronenſchnitzchen, falze die Tauben ein, lege fie 
darauf und Yaffe fie auf der Glut unter beftändigem Umrühren- 
fchön braun dünften. Wenn fie braun find, fo gebe man 2 bis 
3 Löffel vol geriebene, ſchwarze Brodrinde, auch ein wenig 
Zucker darein und Iaffe fie unter beftändigem Umrühren noch 
ein wenig bünften, gieße gute Fleifchbrühe und ein wenig guten 
Effig daran, drücke Zitronenfaft darauf, und Taffe fie ganz 
weich Kochen. Zuletzt gießt man das Blut hinzu, rührt es wohl 
untereinander, Täßt es nochmal auffochen, richtet die Tauben auf 
eine Schüffel zum Auftragen, treibt die Soße darüber, ſtreut 
Yänglich gefchnittene Zitronenfchnigchen darauf und trägt es auf. 


296. Tauben in der Sardellenfofe. 


Man fihneive den Tauben die Köpfe ab, rupfe und puße 
fie rein, theile die Tauben in Viertel, wafche fie, falze fie ein 
und Iaffe fie eine Weile ruhen. Hernach Taffe man in einem 
Ziegel Butter zerfließen, lege die Tauben darein und laſſe fie 
unter Öfterem Umrühren dünften. Dann wiege man für 2 Tau—⸗ 
ben ein Loth reingepußte Sardelfen, ein wenig Zwiebeln, Per 
terfilienfraut und Zitronenfchalen Hein, bringe es an die Tau⸗ 
ben und laſſe fie noch ein wenig dünſten, gieße Fleiſchbrühe 
daran, bis fie die Höhe der Tauben hat, und laſſe fie weich 
fochen. Dann mache man von 2. Löffel voll Mehl und ein 
wenig Zucker ein ſchön bräunliches Einbrenn, gieße ein wenig. 
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Taubenſoße daran, rühre es gut ab, gieße es an die Tauben 
zurück und laſſe ſie damit nochmal aufſieden. 


292. Gedämpfte farcirte Wildenten. 


Wenn 2 Wildenten rein geputzt, ausgenommen und gewa⸗ 

ſchen ſind, ſo werden ſie zergliedert, in einen Tiegel gethan, 
mit Salz, ein wenig geſtoſſenen Nelken, Pfeffer, Ingwer be- 
freut, ein Glas Wein nebft einem halben Glas Weineſſig fie- 
bend darüber gegoffen und zugedeckt. So Iaffe man fie eine 
Biertelftunde lang fieven. und mache folgende Farce: Man wiege 
auf 2 Enten 4 Roth Spef, 4 Loth ausgegrätete, gewafchene 
Sarbelfen, etliche Schalotten und Zitronenfchalen, von den En- 
ten die Leber, das Herz und ben Magen, ein wenig Baſilicum, 
Thimian klein, rühre eine Hand voll gedörrtes und klein geſtoſ⸗ 
ſenes, ſchwarzes Brod darein, laſſe Butter in einem Tiegel zer⸗ 
fließen, lege die Enten aus der Soße hinzu und laſſe ſie eine 
Viertelſtunde dämpfen. Hernach rühre man die darce darunter, 
und wenn ſie mit dieſer wieder ſo lange gedämpft haben, ſo 
gieße man die Soße, worin die Enten gebämpft wurden, nebſt 
ein wenig Fleiſchbrühe, daran, dag die Enten vollends darin 
auskochen können. Man muß ſie öfters umwenden , damit fie 
nicht anbrennen. 

Man kann diefe zugerichteten Enten, wenn fie ‚gedämpft 
find, auch in eine Paftete von mürbem DButterteig legen, bie 
Hälfte von der Farce dazu geben, die andere Hälfte aber in 
der Soße auftragen. 


298, Gedämpftes Hirſchwildpret mit Sardellen. 

Man ſchneide von einer Hirſchkeule Stücke nach Belieben 
heraus, ſpicke fie mit grobem Speck und falze fie ein, Dann 
feße man Butter auf Kohlfeuer, Yaffe fie heiß werben, beftreue 
inzwifchen das geſpickte Wildpret mit geriebener Semmel, lege 
es in bie Heiße Butter und laffe es auf beiden "Seiten: braun: 
werben. Auch gieße man Fleiſchbrühe daran, lege Lorbeerblät⸗ 
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ter und 2 ganze Zwiebeln barein, und Taffe es eine Weile dämpfen, 
Hernad) gieße man ein Glas Wein hinein, würze es mit Pfeffer, 
Ziteonenfchalen und Nelfen, hacke Sarbellen, mit etwas Wein 
angefeuchtet; Hein, rühre fie an das Fleiſch und laſſe alles noch 
eine Weile dämpfen, jedoch immer ehr Tangfam. Wenn es fer- 
tig iſt, fo nehme man bei dem Anrichten die Zwiebeln herans, 
Iege das Wildpret in eine Schüffel, gieße die Soße barüber 
und beftrene es mit Fein gehackten Zitronenfchnigchen. So Tann 
man es auch bereiten, wenn man das. Wildpret mit Kapern 
richten will, nur rührt man dann eine Hand vol Kapern darein. 


299. Hirfchwildpret mit Brodpfeffer. 

Man hacke das Wildpret in Feine Stücke, fege ed in ger 
falzenem Waffer an das Feuer und Taffe es weich kochen. Bon 
Brod ſchneide man große Schnitten ab, bräune fie auf einem 
Rofte wohl durch, ftoße fie und laſſe fie in Fleifchbrühe wohl 
verkochen. ‚Hat es genug gekocht, fo laſſe man in einem Xiegel 
Abfchöpffett, Butter oder Schmalz heiß werben, rühre geſtoſſenen 
Zucker darunter, und laſſe ihn braun werben. Hierauf gießemanbie 
Soße hinzu, Iege das Wildpret darauf, gieße Weineffig darüber, 
würze es mit Pfeffer und Zitronenfchnigchen, laſſe es auf der Gluth 
auskochen, richte das Fleiſch auf eine Schüſſel, treibe die Soße 
darüber und trage es auf. Die Brühe, worin das Fleiſch an⸗ 
fangs gefotten wurde, muß ganz wegbleiben. 


300, SHirfchwildpret mit Fa und Zwie: 
beln. 

Mat hacke das Wilppret in Stücke, waſche es rein, ſetze 
es in gefalzenem Waſſer zum Feuer und. laffe es ziemlich weich 
fochen. Hernach laſſe man in einem Ziegel Schmalz heiß und 
ein Daar Löffel voll Mehl darin fehön braun werben, rühre ger 
fioßenen Zucker und Wachholverbeeren, auch Zwiebeln und Zitro⸗ 
nenfchnigchen darunter und laſſe es ein wenig anlaufen. Hierauf 
gieße man die nöthige Brühe, worin das Fleiſch gefotten wurde, 
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darein, ſaͤuere es mit Eſſig und Zitronenſaft, würze es noch mit 
Muslatennuß, laſſe es aufkochen, richte das Wildpret auf die 
zum Auftragen beſtimmte Schüſſel, treibe die Soße darüber und 
beſtreue ſie mit klein geſchnittenen Zitronenſchalen. 


301, Nothes Wildpret mit Kapern. 

Man kann hierzu die Bruſt oder den Bug nehmen, zer⸗ 
haue ſolche in: Stücke nach Belieben, waſche es und ſiede es in 
geſalzenem Waſſer nicht zu weich. Dann röſte man, (wenn es 
ein Stück für 4 Perſonen iſt), in Schmalz oder Butter 3 Life 
fel voll Mehl dunkelbraun rühre eg mit ver Brühe, worin 
das Wildpret gefotten, an, gebe Hein gefchnittene Zitronenfchas 
len, nach) Gutdünken Effig, ein wenig Zucker, Nelken, 3 bis 4 
Löffel voll Kapern dazu, lege das Wildpret hinein, laſſe es 
vollends weich kochen, und dann richte man es an. Man kann 
das Wildpret auch wie das Rindfleiſch daͤmpfen, es muß aber 
ein fleiſchiges Stück ſein. 


30%. Wildſchweinskopf. 

Von dem Wildſchweinskopf müſſen die Zunge und die 
Knochen ausgelöst, auch vom Rüffel die Haut losgemacht, aber 
nicht weggefchnitten werden. Sodann nehme man Wein, Effig 
und Waffer, Satz, Kräuter, Lorbeerblätter, Zwiebeln, Knoblauch, 
gelbe Rüben, Selferie, Peterfilie, Zitronenfchalen nnd Wachhol⸗ 
derbeeren dazu und laſſe den Schweinskopf darin ſo lange ſieden, 
bis er weich iſt. Dann nehme man ihn heraus, laſſe ihn wohl 
abſeihen, lege ihn auf die Schüſſel, ziere ihn mit Blumen und 


man eine Wachholderbeeren Rr. 155) oder Ziteonenfoße 
(Rr. 163) geben, 


308. Schwarzes MWildpret mit Spfe, 


Wenn das Wildpret rein gewaſchen wurde, fo. wird es mit 
Waſſer, Eſſig und Wein, Zitronen, Salz, mit ganzem Gewürz, 
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Lorbeerblättern, Zwiebeln und Wachholderbeeren zum Feuer ge⸗ 
ſetzt, wobei man es fo lange kochen läßt, bis es faſt weich iſt 
Sodann röſte man zu 2 bis 3 Pfund Wildpret 2 Löffel vol 
Mehl in Schmalz oder Butter und eine Hand voll ſchwarzes, 
geriebenes Brod recht braun, gieße von ber Brühe, worin das 
Wildpret gekocht hat, daran, gebe es zu felbigem und laſſe es 
noch fo lange kochen, bis es vollfommen weich iſt. Dann lege 
man es auf eine Schüffel, richte die Soße darüber an und gar- 
nire es wie vorigen Schweinsfopf. In diefe Soße kann man 
auch geriebene Kochlebzelten und Zucker geben und fie mitfochen 
laſſen. 


V—V 


Verſchiedene Nebenſpeiſen. 





304. Leberauflauf. 


Man treibe ein Viertelpfund Butter recht flaumig ab und 
rühre 6 Eier nach und nach darein. Hierauf miſche man ein 
Viertelpfund abgezogene und kleingeſtoßene Mandeln, eine Hand 
voll eingeweichte und wieder ausgedrückte Semmeln, ein halbes 
Pfund auf das kleinſte geſchnittene Kalbsleber, 2 Loth Zitronat 
und von einer halben Zitrone die klein geſchnittene Schale, nebſt 
3 — 4 Loth Zucker gut darunter, beſtreiche ein Reifblech mit 
Butter, gieße das Abgerührte hinein, backe den Auflauf nun 
langſam, beſtreue ihn mit Zucker und trage ihn auf. 


305. Auflauf von altem Braten, 


Man hadfe ven übrig gebliebenen Kalbsbraten mit etwas 
Zitronenfohalen und gewafchenen, ausgegräteten Sardellen recht 
Hein, rühre diefes, wenn es ein halbes Pfund ift, mit zwei 
Hände voll in Schmalz ‚geröfteten, geriebenen Semmeln, Salz, 
Muskatennuß, einem Löſſel voll Kapern, zwei Eiern und mit 
noch ſo viel ſüßem Rahm an, daß es wie ein dichtes Mus 
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wird, welches nicht mehr auseinander läuft, Dann beftreiche 
man den Nand einer blechernen Schüffel die mit Butter, über 
Rreue fie mit geriebenen Semmeln, giege dag Abgerührte hinein 
und laffe es im Dfen backen. Dazu kanu eine Eier-, Sardellen⸗ 


306, Süßer Auflauf von Ealtem Braten. 


Wird auf die nämliche Art gemacht, nur daß Kapern, Sar- 
dellen, Musfatennuß und Salz weggelaffen werden, und anftatt 
derfelben Zucker, Heine Weinbeeren, Hein gefchnittene Zitronen- 
Schalen, und wenn es beliebt, Zimmt genommen werben kann. 


30%. Bratenmus, 


Man hacke den übrig gebliebenen Braten Hein, gebe gerie- 


bene Semmeln darein, nebft Weinbeeren, Zuger und Rahm 


dazu, fehlage 4 Eier daran ‚ damit es nicht gar zu die wird, 


beftreiche den Ziegel mit Butter, gieße dag Mus barein, Yaffe 


es zuſammengehen „beſtreue es mit Zucker und brenne es oben 
mit einem glühenden Eiſen auf. 


308, Hirnmus. 

Man ſiede Rinds⸗, Kalbs-, oder Lamms⸗Hirn in geſalze⸗ 
nem Waſſer, löſe die Haut ab, reinige es von allen Adern, 
zerrühre es in einer Schüſſel, rühre 4 bis5 Eier, Salz, Pfef- 
fer, Musfatennuf, nebft ein wenig Safran wohl darunter, ma- 
he Schmalz in einer Pfanne Heiß, bringe dag Abgerührte hinein 
und rühre es Immer um, big eg gut ausgefocht iſt. 


309, Lungenmus, 

Die Lunge wird fammt dem Herz fein gehackt, 4 Hände 
voll geriebene Semmeln, 2 Eidotter, die klein geſchnittene 
Schale ſammt dem Safte einer halben Zitrone, einem Löffel voll 
Schalotten und eben fo viel Peterſilie hinzugefügt, alles zuſam⸗ 
men abgerührt und mit etwas Fleiſchbrühe, nebſt 2 Löffel vol, 
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in Butter geröftetem Zuder, eine Biertelftunde gefocht und banı 
aufgetragen, : 


310. Leberkuchen. 

Man waſche eine Kalbsleber rein ab und laſſe ſie eine 
gute Stunde in friſchem Waſſer liegen, damit ſich das Blut da- 
von herauszieht. Dann nehme man fie heraus und fehneide das 
Häntige unten und oben davon, hacke die abgehäutete Leber nebft 
einer Zwiebel ganz Hein, rühre fie mit einem Paar Kaffeetafe 
fen voll füßer Mitch und mit 5 bis 6 Eiern ab, falze das, 
Abgerührte, gebe ein wenig Musfatennuß und geftoßene Nelfen 
dazu, ſtreue 3 bis 4 Hände voll gericbene Semmeln darauf, 
gieße über diefes die in der Größe eines Fleinen Hühner— 
eies zergangene Butter und mifche es wohl durcheinander, 
Dann Iaffe man auf einer Omelettepfanne Butter oder Fett heiß 
werben, gieße das Abgerührte daumendick darein und laſſe es 
auf dem Kohffener auf beiden Seiten gut ausbaden. Man 
kann auch eine Heine Bratpfanne, oder fonft beliebiges Geſchirr 
mit einem Kalbs- oder Schweinsne belegen und das Abge- 
rührte darein bringen. Hierauf fchlägt man das Ne darüber 
zufammen, gieft ein ‘wenig Fleifchbrühe daran und Täpt den 
Kuchen in einer Bratröhre fchön braun baden. Wem es beliebt, 
der kann auch gewaſchene Rofinen unter das Abgrührte thun. 


sm. Welfche Macaroni, 
Diefe find vom Nudelteig in der Form- einer Heinen, hoh— 


Ien Röhre. Die neapolitanifchen werden auf folgende Art am 


beften: Man koche fie in fiedendem Waffer, bis fie weich find, 
fühle fie in kaltem Waſſer ab, feihe fie gut aus und Iege fie 
fodann in einen Tiegel. Auf ein Pfund Macaroni nehme man 
ein halbes Pfund Butter, ebenfo viel geriebenen Parmeſankäs, 
etwas Zimmt und Yaffe fie ſchön braun kochen. | 


312. Macaroni mit Schinken, 
Man laffe die Macaroni in fiedendem Wafler weich fievem, 
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fege fie dann im kaltes Waſſer und Yaffe dieſes durch einen Seiher 
ablaufen, Indeſſen fchneide man fleine Schinkenſchnitzchen oder 
von einer geſottenen, geräucherten Zunge. Heike Schnigchen, laſſe 
Butter in einem Tiegel heiß werden, richte die Schnitzchen hin⸗ 
ein und laſſe ſie ein wenig anlaufen, Dann gebe man “pie 
Macaroni und einen guten Milchrahm dazu und laſſe es ein 
wenig auffieden und dann kalt werden, Hernach rühre man 
10— 16 Loth ein gefchnitteneg Darf, geriebenen Parmefan- 
fäs und ein wenig Musfatenblüthe darunter, ſtelle einen ble⸗ 
chernen Reif auf eine blecherne Schüſſel, gebe die Macaroni 


mit allem Uebrigen wohl vermiſcht darein und laſſe es im Ofen 


backen. Man kann dieſes auch in eine Paſtete richten. 


313, Miroton von Rindsmürbbraten. 


Man belegt den Rand einer Schüſſel mit einer Farce, 


überzieht dieſelbe mit Eierſchnee, färbt dieſen mit zerrührtem 
Eidotter gelblich, beſtreut denſelben mit geriebener Semmel und 
laͤßt die Farce im Ofen gehörig backen. Hierauf ſchneidet man den 
Mürbbtaten in dünne Scheiben ‚ legt diefelben in der Schüſſel 
herum, thut in gebratenem Spree abgefchwigte, gehackte Zwie— 
beln, Champignons (Schampinion) ꝛc. und gewürfelten Schin⸗ 
ken hinzu, gießt Jus (Schüh) darauf und laͤßt es gelinde ein— 
kochen. Dann fest man Coulis (durchgefeihte Kraftbrühe) 
von Kalbfleiſch und Scinfen, nebft ein wenig Soße yon dem 
Mürbbraten und etwas Kapern dazu und richtet eg an, fobald 
es heiß geworden iſt. 


314, Ochſen hirn mit Auſtern. 


Man binde ſchönes, gereinigtes Ochſenhirn in ein Tuch 
und laſſe es eine Viertelſtunde ſieden. Dann löſe man die Haut 
davon, ſchneide fingerdicke Schnitzchen, graͤte ein Paar rein ge⸗ 
wafchene Sardelfen aus und rühre fie mit Butter ab. Hernach 


knete man noch ein anderes Stüf Butter mit Mehl, beftreiche 


die Schüffer damit, drücke Zitronenfaft darauf, gebe die Hirn⸗ 
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ſchnitzchen, etwas von der Sarbellenbutter und eine Lage Au- 
fern, wiederum Zitronenfaft, dann wieder Hirnfchnischen und 
etwas von in Mehl abgefneteter Butter, und fo fort, bis es zu 
Ende ift, dazu, fege es auf eine ſchwache Glut, bedecke es und 
laſſe es nur ſo lange kochen, bis die Auſtern nicht mehr roh ſind. 


215. Ochſenhirn auf gewöhnliche Art. 


Man waſche das Hirn rein, ſiede es in geſalzenem Waſ⸗ 
ſer nicht ganz weich, ziehe ihm die Haut ab, löſe die Adern 
aus, ſchneide das Hirn fingerdick, wiege Peterſilienkraut, Zitro⸗ 
nenſchalen und Zwiebeln klein, ſchlage Eier ab, ſalze ſie, tauche 
die Hirnſchnitten darein, beſtreue ſie mit dem gewiegten Peter⸗ 
ſilienkraut und fein geriebenen Semmeln, laſſe auf einer Ome⸗ 
lettepfanne Butter heiß werden, röſte die Hirnſchnitten auf bei⸗ 
den Seiten ſchön gelbbraun und trage fie mit Peterfilienfraut 
geziert oder mit Kräuterfoße Nr. 138.) auf. 


316. Ochſenſchweif. 

Man zerhaue denfelben in Heine Glieder, fiede fie im 
Waſſer nicht gar zu weich, ſalze und pfeffere fie, kehre fie in 
Eiern und geriebenen Semmeln um, backe fie im Schmalze her⸗ 
aus und ziere fie mit Peterfilie, oder gebe fie in einer guten 
Sofe z. B. Nro. 138., 149., 151. oder 163. 


31%. Mürber Hachis-(Haſchih⸗) Strudel. 

Man wiege Kalbsbraten, Kapaun⸗ oder Hühnerfleiſch nebſt 
Zitronenſchalen, Peterſilienkraut und Zwiebeln klein zuſammen, 
laſſe Butter in einem Tiegel heiß werden und geriebene Sem⸗ 
meln darin röſten, rühre das Gewiegte nebſt Salz, 2 Löffel 
Hol fauern Rahm und Mufatennuß darunter und mache einen 
Butterteig mit ſauern Rahm. Hierauf walze man einen laͤng⸗ 
lichen Fleck, ungefähr einen Meſſerrücken dick, aus, richte auf 
einer Seite nach der Länge das Hachis (Haſchih) darauf, bes 
ſtreiche dann die äußere Seite mit Eiern, ſchlage die andere 
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‚Seite vom Teig darüber und drüde fie am Rande allenthalben 
mit dem Daumen an. Dann beſtreiche man den Teig mit Eiern, 
formire ihn zu einer Schlange oder Schnecke, richte ihn auf ein 
Blech, backe ihn in der Röhre und gebe ihn dan warm zur 
Tafel. 


318, SKalbfchlegel mit Farce im Dfen zu backen, 

Man fiede den Schlegel nicht gauz weich, theife ihn in der 
Mitte in zwei Theile, löſe das Bein aus und fchneide den 
oberen Theil des Fleiſches faſt bis auf die Hälfte von ihm auf 
ein Brett. Dazu bringe man überfottenen Speck, Ochſenmark, 
Kalbseuter, Baſilicum ‚ Thimian, eine eingemweichte Semmel, 
2 Dis 3 ausgegrätete Sardellen, etwas Zitronenfaft und Sat, 
wiege es flein, bringe es in eine Schüffel und rühre 2 — 3 
Eier und 2 Löffel voll faueren Rahm darımter, Hierauf richte 
man den Schlegel auf eine mit Butter beftrichene Bratpfanne, 
formire mit dem Gewiegten den oberen Theil des Schlegels, 
begiege ihn mit zerlaſſener Butter, umwickle ihn mit einem Kalbs⸗ 
nes und Bindfaden und laffe ihn im Dfen backen, Wenn 
er fertig iſt, nimmt man den Bindfaden ab gießt eine gute 
Weinſoße Nr. 159, über ihn und trägt ihn auf. 


319, Hachis⸗ (Haſchih⸗) Wandeln. 

Man ftreiche Heine, dazu beftimmte Wandelformen mit 
Bittter oder Schmalz, füttere fie mit meſſerrückendickem geblätter- 
ten Butterteig umd nachfolgendem Hachis: Man wiege geraͤu⸗ 
therteg oder Kapaunenfleiſch, nebſt 2 hart geſottenen Eiern, Pe⸗ 
terſilienkraut und Zitronenſchnitzchen klein, laſſe in einem Tiegel 
Butter zerfließen und eine Hand voll geriebene Semmeln darin 
gelbbraun werden, rühre das Gewiegte gut darunter, laſſe es 
unter beftändigem Umrühren anlaufen, rühre dann noch 2 Löffer 
vol faueren Rahm, Muslatennuß und das nöthige Salz darein, 
fuͤlle die Formen damit nicht ganz voll, überſtreiche den Rand 
der ausgefülften Formen mit Eidottern, mache von bem ge⸗ 
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nannten Teig einen Derfel.baranf, drücke diefen am Rande mit 
dem untern zuſammen, laſſe die Wandeln in ber Röhre ſchön 
baden, beftreue fie mit Zuder und trage fie auf. 


320. Hirn: Wandel. 


Man beftreiche Heine, dazu beftimmte Wanbelformen mit 
Butter oder Schmalz, füttere fie mit meſſerrückendickem Blätter 
butterteig aus und mache folgende Farce: Man fiede eine Pors 
tion Hin nicht ganz weich, Löfe davon die Haut und Adern 
ab, zerrühre es in einer Schüffel zu einem Mus, rühre eine 
Hand voll in Butter geröftete geriebene Semmeln, kleingewieg⸗ 
tes Peterſilienkraut, ein wenig Pfeffer, Salz, 2 bis 3 Löffel 
voll ſaueren Rahm und 2 Eivotter gut darunter, fülle von die— 
fer Farce die Formen nicht ganz voll, klebe von genannten Teige 
‚mit Eidottern Deckel daüber, drüce fie mit der Grundlage zu- 
fammen, Iaffe fie in der Nöhre ſchön baden, ftürze fie and den 
Formen auf die Schüffel zum Auftragen und frage fie, mit 
Zucker beftreut, auf. 


321. Nagout: Wandeli, 


Man beftreiche die dazu beftimmten Formen mit Butter 
oder Schmalz, füttere fie mit mefferrücfendidem Butterteig 
aus und mache ein Nagout . von blanſchirten, Fleinges 
wiegten Kalbsbriefen und uter, in Mitch geweichten und 
dann ausgedrüdten Semmeln, alfenfalls auch) Krebsfihweife und 
Karfiol, Peterfilienfraut und Zitronenfchnigchen. Alsdann rühre 
man das nöthige Salz, Eidotter und Mitchrahm darunter, fülfe 
das Abgerührte in die in Bereitfchaft ftehenden Formen, mache 
einen Deckel darüber, verklebe ihn mit Cidottern, bade fie m 
Her Röhre, ftürze fie dann heraus auf die zum Auftragen ber 
ſtimmte Schüffel, beftreue fie mit Zucker und trage fie auf. 
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Gemünſe. 


Bier iſt zu bemerken, daß an Safttagen ſtatt Abſchöpffett oder 
Speck Butter oder Schmalz genommen werden muß. 


322. Artiſchocken. 


Dan fchneide Yon den Artifchocen unten am Boden das 
Grüne und oben die Spigen weg. Alsdann werben fie in ge» 
falzenem Waffer fo Tange gekocht, bis die Innern, zuſammenge⸗ 
ſchloſſenen Blätter können herausgezogen werben. Man faſſe 


den Saamen heraus und von dem Boden rein weg, doch muß 
der ſogenannte Käs ganz bleiben. Alsdann richte man ein wenig 
Butter und etwas Muskatennuß in jede Artiſchocke, lege die 
herausgenommenen Blaͤtter wieder hinein oder mache folgende 
Fülle: Man ſiede ein Paar Brieſe in geſalzenem Waſſer ab 
und zerſchneide ſie in kleine Stücke. Hat man Hühnerlebern 
und Manrauchen (Morcheln), ſo kann man ſie auch nehmen, 
laſſe dieſe Stücke in Butter oder Krebsbrühe wohl abgemiſcht 
aufkochen und fülle die Artiſchocken damit. Man kann grüne, 
abgekochte Erbſen unter die Brieſe thun, Peterſilienkraut und 
Eidotter, Zitronenſaft oder ein wenig MWeineffig nehmen und fo 


aufammen dünften, ſchlage fie durch ein Sieb und rühre einige 
Eidotter, Zitronenfaft, Salz umd Musfatennuf darımter, laſſe 
die Soße ein wenig auffochen und gieße fie über die Artiſchocken. 


323. Blumenkohl (Karfiol), 
Den Blumenkohl mug man, fo viel als möglich if, ganz 
laſſen, mit einem frigigen Meffer alle Keine. Bfätter und harte 
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Schalen zwiſchen den Stengeln herausputzen, wohl abwaſchen 
und dann in geſalzenem Waſſer nur fo lange kochen, bis er 
weich ift, damit er nicht zerfällt. Hierauf feihe man ihn ab, 
ſtelle ihn auf die Seite, decke ihn zu und mache folgende Soße: 
Man Iaffe Butter zerfließen und einen Löffel vol feines Mehl 
darin anlaufen, gieße gute Fleiſchbrühe Hinzu und laſſe es gut 
ausfochen, rühre ed gut untereinander, richte den Blumenkohl auf 
die zum Auftragen beſtimmte Schüffel an und gieße die Soße 
darüber, Nach Belieben Tann man die Soße mit Eidottern 
fricaffiren. Zur Auflage gibt man gebarfene Hühner, Tauben 
oder Karbonaden. 


324. Blumenfohl mit Krebsſoße. 


Nachdem der Blumenkohl, wie der vorherbefchriebene, ge⸗ 
brübt ifl, wird er auf die Schüffel gelegt, wo man ihn zu Tifche 
gibt, doch fo, daß die Blume auswärts fieht und in die Run⸗ 
dung kommt. Für 6 Perfonen nimmt man 20 bis 25 Krebfe, 
ſiedet fie wie gewöhnlich in Salzwaffer und bricht bie Schwänze 
and Scheeren aus. Die Schalen werben fein geftoßen, mit 
6 Loth Butter geröftet und. dann durchgepreßt. Mit einem 
Stücchen Butter wird ein Kochlöffel voll Mehl ganz weißgelb 
geröftet und mit der Krebsbutter und Fleiſchbrühe angerührt. 
Unterdeſſen blanſchirt man eine Hand voll, von Sand gereinigte, 
Morcheln, nebſt einem Paar Kalbsbrieſen und ſchneidet letztere 
in Scheiben, ſowie die Krebsſchwänze und Morcheln der Länge 
nach entzwei. Dieſes alles wird in der Krebsſoße gekocht, Salz 
nebſt Maskatenblüthe hinzugethan und das Ragout in der Mitte 
der Schüſſel angerichtet. Dann gießt man die Soße darüber 
und läßt den Blumenkohl zugedeckt auf Kohlen auflochen. 


325. Blumenkohl mit ſüſßem Rahm. 


Nachdem der Blumenkohl wie voriger geputzt und in ger 
falzenem Waffer: überfoiten iſt, richte man denſelben in einen 
Ziegel; gieße fügen Rahm daran, abgefttene und dann ausge 


a‘ 
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ſchaͤlte Krehsfchwmänzchen darunter laſſe es gut aufſieden und 
fricaſſire fie mit Eibottern. Mar muß aber Acht haben, bag 
der Blumenkohl ganz bleibt, | N 


336, Blumenkohl mit einer fauern Soße. 


Wenn der Blumenkohl geputzt und rein gewaſchen iſt, koche 
man ihn in geſalzenem Waſſer weich, gieße das Waſſer ab, laſſe 
Butter zerfließen und 2 Löffel voll Mehl darin gelbbraun an⸗ 
daufen, rühre ein wenig Fleiſchbrühe und eben fo viel Waffer, 
‚worin der Blumenkohl abgefotten wurde, nebft einer Zitronen“ 
ſcheibe, ein wenig Muskatennuß und Weineffig gut barunter, 
und laſſe es zufammen gut auskochen. Hernach richte man den 
Blumenkohl auf die zum Auftragen beſtimmte Schüſſel, fricaſſire 
Die Soße mit 2 Eidpttern und gieße fie durch einen Seiher 
Darüber, 


Auf gleiche Weife kann auch der Spargel und Hopfen 
äubereitet werben, 


339, Gedünftete Bohnen, 


Man ziehe den Bohnen, welche aber nicht zu alt fein dür— 
fen, die Fafern auf beiden Seiten aus, ſchneide fie länglich und 
waſche fie vein, bringe fie in einen Durchſchlag und gieße fie- 
dendeg Waffer darüber, damit fie den unangenehmen Geſchmack 
verlieren, Sodann laffe man Abfchöpf- oder Dratenfett in einem 
Ziegel heiß werben, ſchütte die Bohnen darauf, falze und pfeffere 
fie ein wenig und laſſe fie unter öfterem Umrühren zugedeckt 
dünſten. Wenn fie anfangen weich zu werben, jo ftaube man 
ein wenig Mehl daran, Iaffeı fie unter beſtandigem Umrübren 
ganz weich dünſten, gieße die erforderliche Fleiſchbrühe darauf 
und laſſe ſie ganz fertig kochen. | 


378, Bohnen auf bayerifche Art, 
Man richte fie wie vorige zu, feße fie in gefalzenem, fie- 
denben Waffer zum Fener und laſſe fie weich. fieden. - Dann 
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mache man in seinem Tiegel Abfchöpffett ober Butter heiß, laſſe 
ein Paar Löffel voll Mehl darin braun werden, gieße Fleiſch⸗ 
und ein wenig Bohnenbrühe daran, rühre die vorher abgeſeihten 
Bohnen, ein wenig Pfeffer und Bratenbrühe darunter, und laffe 
fie noch’ eine Biertelftunde kochen. 


329. Bohnen mit Nah, 


Man richte fie zu wie die unter Nr. 327, fiebe fie eine 
Biertelftunde in gefalzenem Waffer, Iaffe das Waſſer in einem 
Durchſchlag davon ablaufen, und dann Butter in einem Tiegel 
zerfliegen, Iege die Bohnen darein und laſſe fie dünften. Dazu 
gieße man abgefottenen Rahm und Iaffe die Bohnen darin weich 
Zochen, nehme 2 Eidotter, giefe den Rahm von den Bohnen 
Dazu, und rühre fie nebft etwas Salz darunter. Die Bohnen 
dürfen nicht mehr fieden, und fo gieße man die Rahmſoße wie⸗ 
der darüber. 


330. Gedörrte Bohnen. 


Man fiede die Bohnen ganz weich, feihe dann das Waſ⸗ 
fer ab, laſſe in Abfchöpffett oder Butter Hein gefchnittene Zwie⸗ 
bein und Peterfilienfrant anlaufen, ftaube ein wenig Mehl da- 
van und laſſe es zufammen gelbbraun werben. Hierauf rühre 
man Fleiſchbrühe, und wenn fie fauer werben folfen, auch Effig 
daran), dann die Bohnen darunter, laſſe fie unter öfterem Um— 
ſchütteln zugedeckt austochen und fricaffire fie mit Eidottern, 


331. Broccoli (Spargelfohl) im Ofen. 
Man putze die Broccoli, fiede fie in gefalzenem Waſſer, 
ſeihe dieſes ab und beſtreiche eine Schüſſel mit Butter, gebe 
2 Löffel voll Milchrahm in die Schüſſel und die Broceoli dar⸗ 
“auf. Alsdann nehme man guten Rahm, 3 Eidotter und ein 
wenig Muslatenblüche, nebſt Salz, ſprudle es gut ab, gieße 
die Soße über die Broccoli und ein wenig Butter darauf, und 
laſſe es fo angerichtet im Dfen auffieden., | 
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38%, Wälſche Broccoli, 

Dean putze bie Broccoli rein und ziehe die Haut von den 
Stengeln ‚herab, daß bie Rofen ganz bfeiben, Hernach Taffe 
man fie. in gefalzenem Waffer weich fieden, feihe fie ab, be⸗ 
ſtreiche eine Schüffel mit Butter, richte die Broccofi zierlich 
darauf, mache auch die Soße von Nr. 322. darüber und laſſe 
He nochmals aufſieden. 


333. Champignons (Schampinion), 

Die Champignons werden geſchält und fogleich in Falteg 
Waffer, wozu man etwas Eſſig gießt, geworfen, dann ausgewa⸗ 
ſchen, und wenn es eine Maas Champignons ſind, mit 3 Loth 
Butter und einer ganzen Zwiebel gedämpft, bis der von Anfang 
ſich ſtark einſtellende Saft beinahe eingekocht iſt. Sie werden 
nun in einer Butterſoße gekocht und mit gehörigem Salz, Zi 
tronenſaft, weißem Pfeffer und fein gehacktem Peterſilienkraut 
gewürzt und die Soße mit 3 Eidottern fricaſſirt. Beim Auf⸗ 
tragen wird die Schüſſel mit gebackenen Semmelſchnitten ein- 
gefaßt. 


irgend einer beliebigen Farce gefüllt, worunter noch einige EB- 
löffel voll ſehr fein geſchnittene Champignons und Peterſilie ge⸗ 
miſcht ſind. Sie werden nun mit zerrührtem Ei angeſtrichen, 
mit geriebenen Semmeln beſtreut und in einen, mit Butter be— 
ſtrichenen Tiegel dicht aneinander geſetzt, mit zerlaſſener Butter 
beſpritzt und in der Röhre 20 bis 25 Minuten gebacken, ange- 
richtet und mit einer Fricaſſeſoße Nr. 117. begoſſen. 


335. Dorſchen auf gewöhnliche Art, 


Dan wafche und ſchaͤle die Dorſchen, ſchneide fie wie ge⸗ 
ſchnittene Nudein Hein, waſche fie nochmal und ſetze ſie mit 
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fiedendem Waſſer zum Feuer. Dann koche man fie langfam 
weich, bis die Soße halb eingefotten ift, laſſe in einem Tiegel 
Abſchöpf⸗ oder Gänfefett zerfliegen, ftaube ein wenig: Mehl 
hinein, laſſe es ſchön braun werben, gieße bie Soße von Dor⸗ 
fchen und ein wenig Fleiſchbrühe daran, rühre bie Dorfchen 
amd etwas Pfeffer nebft ein wenig Bratenbrühe darunter, und 
laſſe fie noch eine Viertelftunde kochen. Nach Belieben kann 
‚man fie mit Schweing- oder Kalbskarbonaden belegen und fo 
auftragen. 


336. Gedünftete Dprfchen. 


Man wafche und ſchäle die Dorfchen, ſchneide fie fein 
wie gefehnittene Nudeln, überfieve fie und feihe das Waffer 
durch einen Durchfchlag davon ab. Hernach laſſe man in ei⸗ 
nem Tiegel Abſchöpffett oder Gänſeſchmalz heiß werben, rühre 
die Dorfchen und etwas Fleiſchbrühe darein und laſſe fie zuge 
deckt unter Öfterem Umrühren dünften, bis fie anfangen weich 
zu werben. Dann flanbe man ein Paar Löffel voll Mehl 
daran und Iaffe fie noch ein wenig dünſten, gieße die erforder- 
liche Fleifchbrühe Hinzu, falze und pfeffere fie, wenn es nöthig 
ift, rühre fie gut untereinander und laſſe fie noch eine Vier⸗ 
telftunde kochen. Dann werben fie angerichtet und darauf Kar- 
bonaden, gefottenes Schweinfleifch, Bratwürſte ober dergleichen 
gegeben. 


337. Grüne Erbfen (ausgehülſte oder unansgehülfte). 


Man überfievde die gereinigten ‚Erbfen in fiedendem 
Waſſer ein wenig, feihe fie ab, laſſe Abfchöpf- oder 
Bratenfett heiß werben, rühre die Erbſen und etwas 
Fleiſchbrühe darunter,. und Taffe fie weich dünſten. Hernach 
ſtaube man ein wenig Mehl daran, laſſe ſie noch ein wenig 
bünften, gieße Fleiſchbrühe daran und laſſe fie unter beftändi- 
gem Umrüßren fertig Tochen. Nach Belieben Tann man auch 
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reingeputzte und in Viertel geſchnittene, junge Hühner mitlochen 
laſſen. 


338. Grüne Erbſen mit ſauern Nahm. 


Dieſe werden wie vorige gekocht. Nur nimmt man noch 
einige Löffel voll ſauern Rahm dazu. 


339, Preußiſche graue Erbſen mit Karbonaden. 


Die Erbſen werden wie vorige gekocht, und wenn fie fer- 
lig find, abgefeiht. Sodann laſſe man Butter in einem Ziegel 
zerfließen, gebe die Erbfen nebft guter Fleifchbrühe, Effig, Pfef- 
fer und Salz hinein, fehüttle fie recht untereinander und laſſe 
fie nochmal auffochen. Dann richte man fie an, fricaffire fie 
mit 2 Eidottern und Iege Karbonaden darauf, Wer das Sauere 
nicht Liebt, kann den Effig weglaffen. 


340, Zucker : Erbfen. 

Man ziehe den Erbfen die Fäden ab, wafche fie wohl, 
laſſe Butter zerfließen, nehme Fein gehacktes Peterfilienfrauf 
fammt den Zucererbfen in einen Tiegel oder Caſſerolle 
und laſſe es wohlbedeckt eine Kleine Stunde dämpfen. 
Sodann gieße man etwas Fleifchbrühe dazu, röſte Mehl in 
Butter, gebe ein wenig Musfatennuß daran und vermifche es 
mit der Erbfen- und Fleifchbrühe. Nach Belieben ſiede man 
junges Dammel» oder Lammfleifch mehr als halb und laſſe es 
fodann in den Zudererbfen vollfommen fertig kochen. Auch 
kann man junge Hühner oder Tauben, wenn diefelben zuvor 
eine halbe Stunde gefotten haben, darunter thun und mitbün«- 
ſten laſſen. 


3411, Erbſenmark als Gemüs. 
Dieſes gibt man gewöhnlich im Winter und Frühjahr, wo 
man wenig Auswahl von Gemüſen hat. Man ſetze eine halbe 
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Maß geraͤndelte Erbſen mit einer, Maß Waſſer zum Feuer, 
laſſe fie eine halbe Stunde ſieden, lege Peterſilie, Sellerie und 
eine gelbe Rübe, alle 3 in ein Büſchelchen zuſammen gebunden, 
darein, ſalze es und laſſe ſie ſofort ſieden, bis ſich die Erbſen 
ſehr gut zerſotten haben und die Soße eingeſotten iſt. Alsdann 
laſſe man Butter oder Abſchöpffett zerfließen und ein Paar 
Löffel voll Mehl, nebſt kleingeſchnittener Zwiebel darin gelb⸗ 
braun. werden, rühre das Mark in das Einbrenn und nach Pro⸗ 
portion Fleiſchbrühe darunter, Iafje aber das Büfchelchen Kräu⸗ 
ter zurück, gebe für Gewürzliebhaber noch etwas Pfeffer und 
Muskatennuß darein, laſſe es nochmals auffochen, gieße es auf 
die zum Auftragen beftimmte Schüffel und garnire ed nad) Des 
lieben mit Bratwürften, gebackener Leber oder dergleichen, Wer 
das Sauere lieber it, für den Tann man etwas Eſſig mitlo⸗ 


chen laſſen. 


312. Erbſengemüſe auf niederländiſche Art. 

Man putze grüne Erbfen rein, fetze fie in nicht zu heißem 
Waſſer zum Feuer, laſſe ſie einen Sud aufthun, ſeihe das 
Waſſer durch einen Durchſchlag davon ab, laſſe in einem Tiegel 
würflich geſchnittenen Speck heiß werden, rühre die Erbſen 
und nach Proportion würflich geſchnittene gelbe Rüben, Peter⸗ 
ſitienwurzeln und Salz darunter, laſſe es unter öfterm Umrüh— 
ren weich dünſten, ſtaube ein wenig Mehl daran und laſſe es noch 
ein wenig dünſten. Dann gieße man gute Fleiſchbrühe und ein 
wenig ſauern Rahm daran, laſſe es zuſammen nochmals gut 
aufkochen und trage fie auf. Wenn man fie noch beſſer haben 
will, fo brennt man fie mit Hein gewiegtem, in Butter geröſte⸗ 
ten Peterfilienfraut und Zwiebeln auf. 


343. Erdäpfel (Kartoffeln) mit Fleifchbrühe. 

Nachdem die Erväpfel gefchält, gewaſchen und in Scheiben 
geföhnitten find, werden fie nebft Mein gefchnittenen Sellerie in 
Fleiſchbrühe weich gekocht. Eine BViertelftunde vor dem Anriche 
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ten’ werben. fein gefchhittene Zwiebeln in Abſchöpffett oder But⸗ 
ter mit einem Löffel voll Mehl gelb geröftet, mit Fleiſchbrühe 
angerührt und zu den Erdaͤpfeln gegoſſen. Auch ſtreut man 
klar geriebenen und durchgeſiebten Thimian oder Majoran, fo 
viel man zwiſchen drei Finger faſſen kann darauf. | 


344, Gedünſtete Erdäpfel (Kartoffeln), 


Die Erdäpfel werben gefotten, reinlich gefchält und in 
Scheiben gefchnitten, Dann Yaffe man Butter in einem Tiegel 
heiß werben, röfte gefchnittene Zwiebeln darin, gebe die Erd» 
Apfel hinein, falze, pfeffere und dünſte fie, big fie gelb werben, 
rühre fie um, gieße gute Fleiſchbrühe dazu und laſſe fie: damit 
aufſieden. Hernach richte man ſie in die Schüſſel zum Auiftea» 
gen und firene in Butter geröftete geriebene Semmeln darüber. 


345, Erdäpfel (Kartoffeln) mit Senffoge, 


Man wafche und fchäle die Erdäpfel, ſchneide fie in runde, 
nicht zu dünne Scheiben und wafche fie in frifchem Waſſer guf 
aus, ſetze fie, nebſt Fein gefchnittenem Peterfilienfraut und Zwie⸗ 
bein zum Feuer und laſſe fie weich fieden, doch nicht zu lange; 
damit fie nicht zerfallen, feihe das Waffer ab, Iaffe in einem 
Ziegel Butter zerfließen), ſchütte die Erbäpfel daranf und laffe 
fie ein wenig dinften. Sodann rühre man 2 Löffel voll Senf 
daran und Fleiſchbrühe, bis fie den Erdäpfeln gleich iſt, ſalze 
ſie, wenn es noch nöthig iſt, laſſe ſie noch einen Sud aufthun⸗ 
richte ſie in die zum Auftragen beſtimmte Schüſſel, laſſe zugleich. 
Butter mit klein geſchnittenem Peterſilienkraut und Zwiebeln 
ein wenig anlaufen, aber ja nicht zu heiß werden, gieße es auf 
die Erdaͤpfel und trage ſie auf. 


3416. Erdäpfel (Kartoffeln) in der Häringsfofe, 
Man lege den Päring eine Stunde in dag Waſſer. Wenn) 
er abgehäutet und Yon den Öräten- befreit: ift, fehneide man ihn 
ganz klein und gieße in. einen Ziegel ein Glas: weißen Wein, 
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nebſt eben ſo viel Waſſer. Wenn es anfaͤngt zu ſieden, thut 
man den klein gehackten Häring, klein geſchnittene Zwiebeln und 
einen Löffel voll Mehl, in Butter hellgelb geröſtet, nebſt etwas 
Zitronenſaft dazu. Nachdem es gekocht hat, quirlt man 2 Ei— 
dotter ab, treibt die Soße durch einen Seiher oder Haarſieb, 
vermengt ſie mit den Eiern und richtet ſie über weich gedün— 
ſtete Erdäpfel an. 


347. Erdäpfel (Kartoffeln) mit Sauerkraut und Hechten. 


Das Kraut wird wie gewöhnlich gekocht. Eine Stunde 
vor dem Anrichten wird ein Hecht abgeſchuppt, gewaſchen, in 
Stüde zerfchnitten und in Salzwaffer gefotten, dann die Haut’ 
abgezogen, die Oräten forgfältig herausgenommen und der Hecht: 
in Heine Stückchen verzupft. Der Kopf bleibt ganz. Nun 
werben gefochte und in Scheiben gefihnittene Erbäpfel in But⸗ 
ter ein wenig gedämpft. Zu 2 Pfund Hechte laͤßt man 4 Loth 
Butter zerfließen, rührt ein halbes Quart füßen Rahm daran, 
thut das Kraut, welches vecht eingefocht fein muß, dazu und 
mifcht es unter einander. Hierauf nimmt man ein Randblech, 
beftreicht folches mit Butter und thut eine Lage Kraut, die ger 
dämpften Erdäpfel, ſodann den verzupften Hecht darauf und 
fährt fo fort. Die Iette Lage muß aber Kraut fein. Dann wird 
der Hechtkopf in die Mitte gefteeft, geriebene Semmel darauf 
geftrent, mit dünnen Schnitten Butter belegt und gebaden. 


348. Erdäpfel (Rartoffeln) mit Erbfen. 


Man Foche Erbfen im Waffer weich und treibe fie durch 
einen Seiher. Nun röftet man Klein gefchnittene Zwiebeln mit 
Abfchöpffett oder Butter in einem Tiegel, gießt etwas Fleifch- 
brühe daran, thut die zuvor im Salzwaffer gefochten und in 
Scheiben geſchnittenen Erbäpfel, fowie die burchgetriebenem 
Erbfen dazu und läßt. beides noch eine Viertelſtunde Fochen. - 
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349. Erbäpfel (Kartoffeln) mit Sellerie. 


Man nimmt halb fo viel Sellerie ald Erdäpfel. Rachen 
beide gefchält und gewafchen find, läßt man ein Stüd Butter 
oder Abfchöpffett heiß werben und die Erväpfel ſammt Sellerie 
fo Iange dünften, bis fie weich find. Hierauf wird Fleiſchbrühe 
dazu gegoffen und noch ein wenig aufgefocht. Crdäpfel - mit 
weißen Rüben, gelben Rüben, Blumenkohl und 
Braunkohl werden auf diefelbe Weiſe bereitet. 


350. Erdäpfel (Kartoffeln) mit Kapern. 

Wenn die gefochten Erdäpfel in bünne Scheiben gefchnit- 
ten und gefalzen find, werben 3 Löffel voll Mehl in Abfchöpf- 
fett geröftet und mit 4 Eßlöffeln voll Fleifchbrühe, Klein ge— 
fohnittenen Zitronenfchnigchen, geftoßener Musfatenblüthe ge— 
focht. Hernach wird etwas Eſſig, Kapern fammt den Erbäp- 
fein hinzu gethan und noch eine Weile damit aufgefocht. Sie 
find zu blau abgefottenen Fifchen vorzugsweife fehr gut. 


351. Gefüllte Erdäpfel (Kartoffeln). 


Gereinigte und gefochte Maurachen (Morcheln) werben 
Hein gehackt, nebft Fein gefchnittenen Zwiebeln in Butter ge« 
dämpft und mit 2 Eiern, einer Hand voll geriebener Semmeln, 
welche in Butter geröftet werden, nebft Salz und Musfaten« 
bfüthe untereinander gerührt. Hierauf fchneidet man kleine 
Dlättchen von gefchälten und gewafchenen Erväpfeln ab, höhlt 
leßtere aus, füllt eine jede derfelben mit er befchriebenen Fülle, 
legt das abgefihnittene Blättchen darauf und fest fie neben ein- 
ander in einen Ziegel mit zerlaffener Butter, in welche man 


nur ſo viel Fleiſchbrühe gießt, daß fie darin fochen und weich 
werden können. 


35%. Erdäpfel (Kartoffel): Mus (Brei). 
Dazu find die mehlichten Erdäpfel am beften. Diefe [halt 
man ungefocht, fihneivet fie in 4 Theile und Focht fie in Galz- 
11 
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waſſer. Wenn ſie weich ſind, ſeiht man das Waſſer davon ab 
und zerdrückt ſie in einem Topfe mit einem Kochlöffel, gießt 
waͤhrend dem ſiedende Milch darauf, bis es ein dickes Mus gibt, 
und laͤßt es noch eine gute Viertelſtunde kochen. Zuletzt röſtet 
man Hein geſchnittene Zwiebeln in Abſchöpffett oder Butter 
ſchön gelb und gießt fie darüber. 


353. Erbäpfel (Kartoffel) : Mus mit Eiern. 


Sie werden wie die vorigen, nur ohne Salz, gefotten, ge 
fchält und in Scheiben gefchnitten. Hierauf werden fie in ei« 
nem Stüf Butter mit Salz und Pfeffer, oder wer das Süße 
Yiebt, mit Zuder, Zimmt und etwas abgeriebener Zitronenschale, 
nebſt ein Hein wenig Mehl überftreut, gedämpft. Alsdann füllt 
man den Tiegel mit füßem Rahm auf und Yäßt fie darin Fo- 
hen. Unterbeffen werden 4 Eivotter mit ein wenig Rahm ver» 
rührt, die Erdäpfel vom Feuer gefett und bie Eidotter darun- 
ter gerührt, Die Exrbäpfel, welche aber ziemlich dick fein müſ— 
fen, läßt man erfalten. Alsdann zerläßt man in einem andern 
Tiegel ein Stück Butter, thut die erfalteten Erdäpfel dazu und 
ſtellt fie auf ftarfe Kohlen, bis fie unten eine gelbe Krufte ha- 
ben. Dann wendet man fie um, daß fie auf der andern Geite 
auch gelb werden, 


354. Hopfen. 


Die jungen, zarten Hopfenfpigen werben unten abgefchnit- 
ten, mehrere Male gewafchen uud in Salzwaſſer halb weich ge— 
tocht. Nachdem fie abgefeiht und abgefühlt find, läßt man in ei- 
nem Tiegel Butter zerfließen, rührt etwas Mehl hinein, röftet 
es nur ein wenig und rührt es mit guter Fleifchbrühe an. Hiers 
auf thut man Musfatenblüthe und Ingwer hinzu nnd läßt den 
Hopfen darin Fochen, bis er weich iſt. Gibt man Tauben oder 
Katbfleifh dazu, fo wird beides vorher abgefotten, und ent- 
weder das Fleifch vollends mit dem Gemüfe gefocht, oder ab- 
‚gebräunt zur Auflage gegeben, 
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355. Kohlrabi, 


Man. fehäfe und ſchneide Kohlrabi ſammt ſchönem Kraut 
in eine Schüffel und waſche ihn rein aus, Dann feße man 
denfelben in fiedendem Waffer zum Feuer, falze ihn und laffe 
ihn weich fieben, feihe dann das Waffer ad, Kaffe Abfchöpf-, Bras 
ten-, Gänfe- oder Schmweinefett, Butter zerfließen, ftaube Mehr 
hinzu und Iaffe es gelbbraun werben, Hierauf gieße man gute 
Fleiſchbrühe daran, rühre es wohl ab und den Kohlrabi darun⸗ 
ter. Man kann beliebig auch noch ein wenig Pfeffer und Bra- 
tenbrühe hinzuthun und langſam fertig Kochen, 


356. Gedünfteter Kohlrabi. | 

Man fohäle und ſchneide Kohlrabi würflich, wafche ihn 
rein, laſſe ihn in gefalzenem Waſſer überfieden, damit er den 
unangenehmen Geſchmack verliert, feihe dag Waſſer durch ei- 
nen Seiher ab, laſſe Abfchöpf-, Braten-, Gänfe- oder Schwei⸗ 
nefett, Butter heiß werden, rühre den Kohlrabi und etwas Fleiſch⸗ 
brühe mit ein wenig Pfeffer darunter und laſſe ihn unter be— 
ſtändigem Umrühren auf dem Kohlfeuer langſam dünſten. Hierauf 
ſtaube man ein wenig Mehl daran und laſſe den Kohlrabi noch 
ein wenig dinften, gieße gute Sleifchhrühe darauf und lafje ihn 
fertig Fochen. 


357. Gefüllter Kohlrabi. 


Man nimmt 12 big 16 Stücf jungen, gleich großen Kohlrabi, 
ſchält fie ab, fchneidet ſolche in der Mitte entzwei und höhlt 
beide Theile aus, Dann füllt man den Kohlrabi mit einer 
Krebs⸗ oder Sleifchfarce, legt ihn wieder aufeinander, bindet ihn 
zufammen und kocht ihn in Fleiſchbrühe. Wenn er bald weich 
ift, röſtet man einige Löffel voll Mehl in Butter weißgelb, 
rührt es mit Fleiſchbrühe ab „thut es, nebſt Musfatenblüthe 
und Pfeffer, an den Kohlrabi und läßt ihn vollends weich Kochen. 
Man kann auch eine Krebsfoße daran machen. 

11 * 


“ 


wi 
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358. Sauerkraut anf eine geſchmackvolle Art zu Eochen. 


Man fege gutes Sauerfraut mit nicht zu vielem Waffer 
zum Feuer, falze es umd Iaffe es 2 Stunden ſieden. Inzwi— 
fchen laſſe man Abfchöpf-, Gänfe- oder Bratenfett heiß werben, 
ftaube ein wenig Mehl Hinzu und Iaffe es gelbbraun anlaufen. 
Nach Belieben Tann man auch Hein gefihnittene Zwiebeln bar 
unter rühren. Dann gieße man gute Fleifhbrühe daran und 
rühre das Kraut, fammt einiger Soße, in welcher es gefotten 
wurde, darunter. Sollte die Soße zu fauer fein, fo müßte fie 
zum Theil oder ganz weggegoffen werden, wogegen deſto mehr 
Fleifchbrühe genommen werben müßte. Hierauf rührt man noch 
Bratenbrühe oder Gänfefett daran und läßt es gut ausfochen. 
Man gibt Falte Würfte, Schinken, gebratene Schneden und bers 
gleichen darauf. 


359. Gedünftetes Kraut. 


Man Iaffe in einem Ziegel Abfchöpffett oder Schmalz zer⸗ 
fließen und geftoßenen Zucker darin braun werben, bringe gut 
ansgebrüdftes Kraut hinein und dünſte es unter öfterm Umruh⸗ 
ren, bis es ſchön braun iſt. Alsdann ſtaube man 2 Löffel voll 
Mehl daran, laſſe es noch ein wenig dünſten, gieße Fleiſchbrühe 
darauf, daß es aber nicht zu dünn wird, rühre das erforderliche 
Salz darein, laſſe es noch eine Weile fortkochen, richte es an 
und lege geräucherten Schinken, ganz oder in Schnitzchen auf⸗ 
geſchnittene, geräucherte Zunge, oder Bratwürſte, nach Belieben 
darauf. An einem Faſttage kann man einen gebackenen Kar⸗ 
pfenrogen, geräucherte Fiſche und Fiſchwürſte darauf geben und 
ſtatt der Fleiſchbrühe Erbſenbrühe und Butter zum Dünſten 
nehmen. 


360. Gefülltes Faſtenſauerkraut. 
Das Sauerkraut muß wie voriges ganz gebünftet werden. 
Indeſſen ſchneide man aus einem gewäflerten Häring und aus 
einem Hechte Heine ſchmale Stücke, falze letztere, wende fie in 
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Mehl um und backe ſie aus dem Schmalze. Dann röſte man 
geriebene Semmeln in Schmalz, beſtreiche eine Reiffchüffel mit 
Butter und beſtreue fie mit. geriebenen Semmeln, bringe eine 
zolldicke Lage von dem gebünfteten Praut hinein und einen Löf⸗ 
fel voll ſauern Rahm darauf, ſtreue ein wenig geröſtete gerie⸗ 
bene Semmeln darüber r auch ein wenig von ben gebackenen 
Fiſchen und allenfalls Krebsſchweifchen, dann wieder eine ſolche 
Lage von dem Kraut, Rahm und geriebenen Semmeln und ſo 
fort, bis es zu Ende iſt. In die Mitte aber muß man einen 
ganzen gebackenen Karpfenmilchner bringen. Hierauf decke man 
es zu und laſſe es gut ausbaden, Nun flürze man eg auf die 
zum Auftragen beſtimmte Schüſſel und trage es auf. 


361. Gedünftetes, gefülltes Sauerkraut auf bayerifche 
Art. 

Man dünfte es, wie dag unter Nr, 359 angeführte, ſchneide 
Kalb, Kapaun⸗, Schwein⸗, Schinken⸗ und dergleichen übrigge« 
bliebenes Fleiſch, dann Peterfilienfraut und Bitronenfchalen Klein, 
rühre eine in Milch eingeweichte und wieder ausgedrüdfte Sem- 
mel, auch ein ‚wenig Musfatennuß, Pfeffer und Salz Darunter, 
bringe es in eine Schüffer und ſchlage nach Proportion Eier 
daran, damit bie Farce wie abgetriebener Klößteig wird, 
Dann beftreue man ein Brett mit geriebener Semmel r bringe 
die Farce Darauf, walze fie aus und endlich wie eine dicke Wurf 
zufammen, backe diefe in heißem Schmalze, fchneive fie in runde, 
Halbfingerbicke Scheiben, backe in eben demfelben Schmalze fin⸗ 
gergroße Semmelfchnischen laſſe in einem Tegel Butter zer⸗ 
fließen und beſtreue dem Boben mit geriebenen Semmeln. Hier- 
auf belege man es ganz dünn mit Kraut und darauf Wurſt⸗ 
ſcheiben, gebackene Semmelſchnitzchen, Schinkenſchnitzchen und 
ein wenig ſauern Rahm, dann wieder Kraut, Wurſtſcheiben, ge⸗ 
backene Semmel- und Schinfenfchnigchen, geräucherte Zungen ꝛc. 
Rahın und fo fort, bis es zu Ende if, Hernach ſchlage man 
ein Paar Eier mit einem Loͤffel voll fanerm Rahm ab, gieße 
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vas Abgeffopfte darüber, ftelfe es in bie Röhre und Taffe es 
langſam fertig backen. Endlich wird es auf die zum Auftragen 
beſtimmte Schüffel geſtürzt, und wenn es beliebt, oben mit 
Schinkenſchnitzchen garnirt. 


362. Gefüllte Krautköpfe 

Man überfiede ganze Krautköpfe in gefalzenem Wafler, 
faffe das Waffer durch einen Geiher ablaufen, fihneive fie in 
der Mitte entzwei, fteche die Herzchen herans und mache fol- 
gende Fülle: Man wiege Kalb⸗, Kapaun⸗ oder anderes Fleiſch, 
nebſt Speck, Peterſilienkraut, Zitronenſchalen, in Milch geweichte 
und dann ausgedrückte Semmeln klein zuſammen, bringe es in 
eine Schüſſel, ſchlage nach Proportion Eier daran und rühre 
ſauern Rahm, Fleiſchbrühe, das nöthige Salz und Muslkaten⸗ 
nuß darunter. Die Farce darf nicht zu feſt ſein. Sodann 
fülle man in die Köpfe zwiſchen jedes Blatt etwas Fülle und 
die Höhlung in der Mitte ganz voll, binde immer 2 und 2 
zuſammen, richte ſie in einen Tiegel, gieße Fleiſchbruͤhe daran, 
bis ſie die Höhe der Köpfe erreicht, und laſſe fie eine ftarfe Viertel- 
ſtunde gut ſieden. Dann laffe man in einem andern Tiegel Butter 
oder Fett zerfließen und ein wenig Mehl darin anlaufen, gieße 
ein wenig Soße, worin die Köpfe geſotten wurden, darein, rühre 
Muskatennuß, kleingeſchnittene Zitronenſchalen und das nöthige 
Sal; darunter, nnd laffe es gut auffieden. Zuletzt löſe man bie 
Bindfäden von den Köpfen, richte diefe auf die zum Auftragen 
beftimmte Schüffel, fricaffire die Soße mit 2 Eivottern, gieße 
fie darüber und trage fie auf. 


363. Sauerfrant mit Faſau. 

Man zerlaffe Speck in einem Tiegel, laffe Zwiebeln darin 
anlaufen, ſchneide das Kraut mit einem MWiegmeffer, Tege es 
nebſt Schinken oder anderem gebratenen Fleiſch dazu, laſſe es 
dünſten und ſtaͤube ein wenig Mehl daran. ‚Wenn es hinläng 
ih braun iſt, gieße man etwas Zus (Schuh) darauf, und went 
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ber Fafan gebraten ift, fo treibe man die Bratenfoße, womit er 
betropft wurde, durch einen Seiher in das Kraut, welches je⸗ 
doch nicht zu fett werben darf. Beim Anrichten nehme man beit 
Schinken hinweg, Iege den Faſan daranf und garnire die Schitf- 
ſel mit Heinen Würften oder gebackenen Kalbsleberſchnitzchen. 


364. Sanerfrant mit Stocdfifh und Häring gefüllt. 


Man koche das Kraut wie voriges Faftenfanerfraut Nr. 
360, lege den Stodfifch in gefalzenes, fiedendes Waſſer und 
laſſe ihn kochen, bis er fich blättert. Hierauf feihe man das 
Waſſer ab, gräte ihn aus und lege ihn in eine Schüffel, gebe 
das nöthige Salz und etwas Pfeffer daran, laſſe Butter oder 
Schmalz heiß werben, rühre Fein gefchnittene Zwiebeln und 
gerichene Semmeln darunter, laſſe es gelbbraun werden und 
gieße es über den Stocdfifch, auch noch ein wenig Erbfenbrühe 
daran, damit er faftig bleibt. Einem Paar vorher gewäflerten 
Häringen ziehe man die Haut ab, werfe die Köpfe und Floffen weg 
und puße das Uebrige rein. Hierauf backe man es in heißem 
Schmalz ſchön braun, ſchneide es in laͤngliche Stückchen, richte 
eine Lage von dem gekochten Kraut in die zum Auftragen ber 
ftimmte Schüffel, dann eine dürfe Lage Stockfiſch und Häring» 
fleifch, dann wieder Kraut und fo fort, bis es zu Ende ift, mit- 
unter auch ein wenig Stodfifchfoße, damit es faftig bleibt. 
Auch kann man es nad) Belieben mit Fifch- oder Krebswürft- 
hen, Fifchfarbonaden oder dergleichen belegen. 


365. Sauerkraut mit Hechten oder andern Fifchen. 


Diefes wird wie oben angeführtes gekocht, nur läßt man 
Stodfifh und Häringe weg, nimmt dagegen Herhte ober andere 
Fiſche, fo wie gepußte und gefottene Krebsfchweifchen. 


366. Gedinftetes, ſüßes Krant. 


Man putze umd fehneide das Kraut laͤnglich, waſche es 
aus, Taffe es durch einen Seiher ablaufen und dann Aſchöpf— 
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fett in einem Tiegel heiß und. ein wenig Zuder darin brauu 
werden, bringe das Kraut und etwag Fleifchbrühe hinein, dünſte 
es und rühre es öfter um, damit es fich nicht anlegt, Wenn 
es anfängt weich zu werben, flaube man ein wenig Mehl daran 
und laffe es ein wenig bünften, gieße die nöthige Jus (Schüh) 
oder Fleifchbrühe darauf, falze und pfeffere es, laſſe es zuge- 
deckt ganz fertig dünften, und garnire es mit gebackener Leber, 
Dratwürften oder dergleichen. 


36%. Gedünftetes, blaues Kraut auf bayerifche Art. 
Diefes wird genau wie voriges gekocht, nur muß mit ber 
Fleifchbrühe auch ein wenig Effig daran gegoffen werben. Ueb⸗ 
rigens fünnen auch gebratene Kaftanien darunter fommen. 


368. Glaflirtes, füßes Kraut. 

Man vünfte etliche Sped- und Schinkenfchnischen, 2 Zwie⸗ 
bein, eben fo viel gelbe Rüben, ein Stückchen Sellerie und 
Pfeffer in einem Tiegel, ſchneide die Stengel aus den Kraut- 
blatte, zeriheile fie, und Iege fie rein gewafchen auch darein, 
befäe jedes Rrautblatt mit ein wenig Salz und Kümmel und 
laffe fie Iangfam zudedeckt dünſten. Wenn diefelben zu praffeln 
anfangen, gieße man etwas Zus (Schüh) darauf und laſſe fie 
wieder fortbünften, bringe das gebünftete Kraut in einen ande- 
ven Ziegel, ftäube etwas Mehl daran und gieße noch etwas 
Zus (Schüh) darauf, Die zuerft gemachte Soße Yaffe man 
ſtark einfieden, feihe diefelbe durch einen Seiher über dag Kraut, 
beftrene e8 mit Zuder und laſſe es noch eine halbe Stunde 
fortdünſten. Auch rüttle man es bisweilen, daß es fich nicht 
anlegt, richte das Kraut auf eine Schüffel heraus und gieße 
die gebliebene Soße darüber. 


369. LVatuckfalat oder Endivie. 
Man blättere die Salatflauden ab, ſchneide die groben 
Rippen heraus, putze dad Grüne weg, und wafche den Salat 
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rein, brühe ihn alsdann mit geſalzenem Waſſer an „daß er et⸗ 
was weich wird, ſeihe ihn ab, laffe Butter heiß werben rühre 
etwas Mehl darein, gieße etwas Fleiſchbrühe darauf, gebe den 
ausgedruͤckten Salat hinein, laſſe ihn eine halbe Stunde lang⸗ 
ſam dünſten, daß er nur ein wenig Brühe behaͤlt, gieße ſüßen 
Rahm daran, laſſe ihn nochmal auffochen, und gebe ihn auf ' 
die Tafel. Man kann unter biefe Salatforten, wenn fie vor- 
her in Butter gedämpft, oder in ber Steifchbrühe ein wenig ab» 
geſotten wurden, Katbfleifch oder Tauben geben. 


370. Gefüllter Latuckſalat. 


Man ſiede die vorher gereinigten Salatköpfe, ſo viel man 
braucht, nicht zu weich, ſeihe ſie rein ab, laſſe ſie kalt werden, 
ſchneide ſie mitten von einander, doch nicht ganz durch, mache 
eine Farce von Kalbofleiſch, Hühner- oder Kalbslebern ‚ einem 
Eingerührten yon 3 Eiern, Salz und einer in Milch geweichten, 
wohl ausgedrückten Semmel., rühre etwas Milchrahm darunter, 
ſtreiche die Farce in die Mitte des Salatkopfes, binde ihn wie- 
der zuſammen, nehme ſodann in einen Tiegel 3 Speckblättchen 
und etwas Butter, lege den Salat darauf, decke ihn zu und 
laſſe ihn ſo langſam auf dem Kohlfeuer dünſten. Alsdann richte 
man ihn in eine Schüſſel, mache die Soße Nr. 121 darüber, 
gieße etwas von der Soße dazu, worin er gedünſtet hat, und 
ſo laſſe man ihn nochmals aufſieden. An Faſitagen wird Fiſch- 
und Krebofleiſch genommen, und ſtatt Speck, Butter. 


371. Linſen mit oder ohne Rebhühner. 

Man reinige die Linſen von allem Unrath und laſſe fie fie» 
den. Haben-fie eine Weile gefotten, fo falge man fie und Iege 
eine in Büſchelchen gebundene Peterſilie, Paſtinake, eine gelbe 
Rübe und Selleriewurzel, auch eine Zwiebel hinein und Iaffe 
es fortfieden, bis pie Linſen weich find, Dann laffe man But⸗ 
ter zerflichen und ein wenig Mehl darin gelbbraun werben, ſeihe 
die Linſen ab, lege die Wurzeln weg, rühre die Linfen in bag 
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Einbrenn und gieße Fleiſchbrühe darauf, damit ſie eine dünne 


Soße bekommen. Will man Rebhühner dazu geben, ſo kann 
man ſie braten, oder mit Speck, Zitronen, Zwiebeln und etwas 
Wein dünſten. Dann gibt man die Soße von den Rebhühnern 
zu ben Linſen, läßt die Nebhühner mit den Linfen noch eine 
Weile auffochen und richtet fie in die Mitte, ganz mit Linfen 
überdeckt, an. 


372, Maurachen (Morcheln.) 


Nachdem die Maurachen mehrere Mal ihres vielen bei 
fi führenden Sandes wegen, in lauwarmem Waffer gewafchen 
und die untern Stengel abgefchnitten find, Fönnen fie in Allem 
den Champignons (Schampinion) gleich behandelt werben. 


373. Grüne Maurachen (Miorcheln). 


Bon den Maurachen nehme man behutfam die Stengel 
heraus, daß die Köpfe ganz bleiben, wafche die Köpfe ganz rein, 
brühe fie mit fiedendem Waſſer ab und Iaffe fie in einem Seiher 
ablaufen. Sodann laffe man zu einem Teller voll Maurachen 
frifche und gute Butter, in der Größe eines Hühnereies zerflie- 
Ben und lege die Maurachen hinein, gebe Hein gefchnittenes 
Peterfilienkrant, Zwiebeln und Salz darein, dede fie zu, und 
laffe fie eine halbe Stunde Iangfam dämpfen. Während dem 
rüttle man fie öfters um, laſſe in einem Ziegel Butter zerflie» 
. Ben und darin einen Löffel vol Mehl gelbbraun anlaufen, giefe 
gute Fleifchhrühe und 2 Löffel vol fauern Rahm hinein, damit 
die Soße dünn wird, rühre fie an die Maurachen, reibe 
Musfatennuß dazu, laſſe fie noch eine Viertelflunde dämpfen 
und richte fie nach Belieben über in Fleiſchbrühe abgefottene 
Kalbsbriefe, junge Hühner, Tauben oder Kapannen und Enten 
an. Sp werben die Maurachen und bie barein kommenden 
Stüde noch ſchmackhafter. 
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374.. Meerrettig in der Sleifchbrühe. 


Dan fchabe ihn vein ab, reibe ihn in eine Schüffel und 
Bann halb fo viel geriebene Semmel darauf, bringe ihn in eis: 
nen Ziegel, gebe daran. ein wenig geftoffenen Zucker und gute 
Fleiſchbrühe, daß er nicht zu dick wird, laſſe ihn 8 Minuten 
auf dem Kohlfeuer kochen, fricaffire ihn mit Eidotiern und trage 


ihn fogleich auf. a > r 


375. Meerrettig mit Milch. 


Nachdem derſelbe rein abgeſchabt iſt, reibe man ihn in 
eine Schüſſel und dann noch halb ſo viel geriebene Semmel 
darauf, ſiede nach Proportion gute Milch oder Rahm, bringe 
dann den Meerrettig darein, rühre ihn mit einem ſilbernen Löf⸗ 
fel um und laſſe ihn ein Paar Minuten langſam fochen. Hier- 
auf nehme man ihn vom Seuer, fricaffire ihn mit einen Paar 
Eidotter und etwas Zucker und trage ihn auf, 


376. Meerrettig auf bayerifche Art. 


Man putze und ſchabe ihn rein, reibe ihn in eine Schüf- 
fel und dazu Halb fo viel geriebene Semmeln, fo wie eine Hand 
voll gefchälte und geftoßene Mandeln und firde guten, füßen 
Rahm auf Kohlfeuer. Wann es zu fieden anfängt, fo rühre 
man ben Meerrettig, nebft geftoßenen Mandeln barein, Yaffe 
ihn langſam 3 bis 4 Diinuten ſieden, rühre ihn mit einem fil«- 
bernen Löffel um, nehme ihn vom Feuer, mifche das geriebene 
Brod, geftoffenen Zuder und 2 Loth Zitronat darunter, Iaffe 
ihn nochmal aufkochen, fricaffire ihn mit 2 bis 3 Eibottern, 
gieße ihn in eine Aſſiette und ftelfe denfelben auf einen Topf. 
mit ſiedheißem Waffe, Hier muß er 2 Minuten ſtehen, big 
er oben eine Haut hat, welche man mit geftoßenem Zucker ber 
freut und mit einem glũhenden Eifen aufprennt, 
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377. Molde (au Molke). 
Diefes Gemüfe ißt man im Frühjahre gern als Spinat, 
wann das andere Gemüfe noch theuer ifl, Es wirb eben fo 
bereitet wie Epinat und ift auch eben fo gut. 


378. Pilzen: Gemüfe. 

Man pube die Pilze rein, fchäle die branne Haut davon 
ab, ſchneide fie in längliche Blättchen, wafche fie rein, laſſe das 
» Wafler davon ablaufen und in einem Tiegel Butter zerfließen, 
fireue Fleingewiegte Peterfilie und Zwiebeln darein, laſſe fie gut 
anlaufen, rühre die Pilze und das nöthige Salz darunter und 
Yaffe fie zugedeckt unter öfterm Umrühren weich dünften Dann 
giefe man nach Proportion Fleifch-, für einen Fafttag aber 
Hare Erbfenbrühe, allenfalls auch fauern Rahm und ein wenig 

Weineffig daran und laffe fie gut ausfochen. 


379. Gehacktes Nübenfrant. 

Man falze und ſetze es mit ein wenig Waffer zum feuer, 
Yaffe e8 ungefähr anderthalb Stunden Yangfam, ziemlich did, 
einfieden und rühre es einige Male um, damit es fich nicht an- 
Iegt. Dann Iaffe man Abfchöpf- oder anderes Fett zerfließen 
und ein wenig Mehl darin gelbbraun werden, rühre das Nüben- 
Fraut, nebft Fleifchbrühe darein und laffe es nochmal gut aufe 
kochen. Nach Belichen kann man auch übriggebliebene und 
frifhe Karbonaden, Schweinfleifch oder Schinfen und Braten» 
brühe mitfochen Iaffen. 


380. Gedünftete® Nübenfrant. 


Man Iaffe Abſchöpf- vder anderes Fett mit ein wenig 
Zuder braun werden, gebe das Kraut und ein wenig Fleifch 
brühe darein und laſſe es eine Stunde unter öfterm Umrühren 
dünften. Dann fläube man ein wenig Mehl daran, rühre es 
um und laſſe es unter Öfterm Umrühren noch ein wenig bünften, 
gieße gute Fleiſchbrühe nach, bis es dünn genug ift, falze es, 
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räßre e8 nochmal um und Yaffe es gut ausfochen. Auch kann 
man es. mit Karbonaden oder dergleichen belegen. Wenn man 
Gans⸗ oder Bratenfett darunter rührt, fo wird eg) ſchmackhafter. 


391. Bayeriſche Rüben. 

Wenn dieſelben rein geputzt und gewaſchen ſind, ſo ſetze 
man fie in ſiedendem Waffer zum Feuer, falze fie nur ein we— 
nig, damit fie nicht bitter werden laſſe fie fortfieden, bie fie 
weich find, und die Soße ſchön braun ift, Hernach laſſe man 
Abſchöpf- oder Gänfefett heiß werden, braune ein wenig Mehl 
darin fchön braun, auch wenn 'es beliebt mit etwas Zuder, 
gieße die Rübenfoße daran, rühre es gut untereinander, dann 
auch die Rüben darein, pfeffere fie und gieße noch gute Fleiſch— 
brühe daran, wenn die Soße zu die wäre. Man Fan gebras 
tenes oder gefottenes Schweinfleifch, fo wie auch Enten darauf 
geben, 


383. Weiße, gedünftete Wiben. 

Wenn die Rüben rein abgefchält find, fo fchneide man fie 
gewürfelt oder länglich, laſſe frifche Butter oder Fett und ein 
Stück Zuder braun werden, gebe fodann die Rüben hinein, 
gieße ein wenig Fleiſchbrühe daran und laffe fie Tangfam zuge— 
deckt dünſten, daß ſie ſchön gelbbraun werden. Dann ftäube 
man ein wenig Mehl daran laſſe fie noch ein wenig dünften, 
gieße gute Fleiſchbrühe darauf und laſſe ſie weich kochen. Man 
kann auch Fleiſch nach Belieben darunter geben, oder ein Stück 
Hammelfleiſch mit den Rüben langſam dünſten. Salzen und 
pfeffern darf man ſie erſt, wenn ſie ſchon weich ſind. 


8383. Gelbe, gedünſtete üben. 

Man fchneive gelbe Rüben Tänglih over würfelartig, wiege 
ein wenig Peterfifienkraut recht Hein, Jaffe das Ießte in Butter 
Ober reinem Fett auf dem Kohlfeuer anlaufen, gebe die gelben 
Rüben und ein wenig Fleiſchbrühe darein und laſſe es zuſam- 
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men důnſten. Man kann auch überſottenes Schaffleifch gefchnit- 
ten daran geben und mitdünſten laſſen. Zuletzt aber ſtaͤube 
man etwas Mehl daran und laſſe es noch ein wenig duͤnſten, 
gieße Fleifchbrühe dazu und Iaffe fie fo Fochen, daß nicht viel 
Brühe übrig bleibt. Dann rühre man Salz, Pfeffer und Mus- 
katenblüthe darein und Foche fie nochmal auf. 


384. Salat als Gemüfe. 
Man putze und wafche denfelben rein, überfiede ihn in ge- 
falzenem Waffer ein wenig, feihe ihn in einem Durchfchlag ab, 
laſſe Abfchöpffett zerfließen und 2 Löffel vol Mehl darin ans 


ziehen, bringe den Salat, fo wie das nöthige Salz und Pfeffer 


darein und laſſe ihn ein wenig bünften. Dann gieße man bie 
nöthige, gute Fleifchbrühe daran, Taffe ihn gut ausfochen und 
fricaffire ihn mit 2 Eidottern. Man gibt ihn allein, oder mit 
gebadfenen Hühnern oder Bratwürften auf die Tafel. 


385. Gefüllter Salat mit Gehäd. 


Man nehme rohes Kalbfleifch mit friſchem Fett, Peterfi- 


lienkraut und Zitronenfchnischen auf ein Brett, falze es ein 
wenig, wiege es Fein und rühre Eidofter darunter. Dann 
wafche man Kopffalat, Löfe ihm von einander und fange in ber 
Mitte bei dem Herzen an zu füllen, fo, daß auf jedes Blatt 
‚einige Fülle dünn aufgeftrichen ift. Die Blätter werden dann 
wieder zufammengelegt, daß der Kopffalat rund wie eine Kugel 
iſt. Nach diefem binde man ihn in ein Tuch, Iege ihn in 
Sleifchhrühe und laſſe denſelben eine halbe Stunde fieden, nehme 
ihn heraus, beftreiche die Schüffel mit Butter, Tege den Salat 
darauf und mache A oder 6 Theile daraus. Dann lege man 
ihn rund um die Schüffel und laſſe ihm noch ein wenig dünſten. 
Inzwischen laſſe man Abdfchöpffett zerfließen und einen Löffel 


vol Mehl darin gelbbraun werden, gieße ein wenig von der ” 


Soße daran, worin der Salat gefotten wurde, rühre nach Pro- 
portion Zityonenfchnigchen, Musfatennuß und Salz darunter, 
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und laſſe es nochmal aufſieden. Die Soße fricaſſire man mit 
einem Paar Eidottern, gieße fie über den Salat und trage den⸗ 
ſelben auf. | A 


386. Sauerampfer. 


Wann der Sauerampfer rein gewafchen ift, fo hacke mar 
ihn Klein, zerlaſſe Butter in einem Tiegel, lege den Saueram- 
pfer darein und laſſe ihn auf dem Kohlfeuer zugedeckt dünſten. 
Dann ſchaͤle man hart geſottene, kalte Eier, theile ſie von ein⸗ 
ander, rühre das Gelbe davon in den Sauerampfer mit ein 
wenig Pfeffer und Salz und laſſe es zuſammen dünſten. Be— 
vor man ihn anrichtet, gieße man gute Fleiſchbrühe daran, gebe 
geriebene Muskatennuß und Pfeffer dazu und laſſe ihn nochmal 
aufkochen. Wann er angerichtet iſt, garnire man ihn mit ge⸗ 
backenen Eiern. Be: 


387. Schwarziwurzeln oder Scorzonere. 
Man fchabe und waſche fie rein, überſiede fie in geſalze⸗ 
nem Waſſer, laſſe ſie dann in einem Seiher ablaufen, mache 
die Soße Nr. 121. und koche ſie damit auf. 


388. Gefüllter Sellerie. 


Dean fchabe den Selferie und waſche ihn rein, fiede ihn 
iM gefalzenem Waſſer nicht zu wei ‚ Iaffe ihn abfeihen, fehnei- 
de. oben ein bedelförmiges Blättchen ab und höhle ihn aus. 
Dann nehme man einiges von dem Ausgehöhlten auf ein reines 
Brett, thue ein wenig Hühner», Kapaunen- oder geräuchertes. 
Fleiſch, Zitronenſchnitzchen, Schalotten und Peterſilie dazu, wiege 
es darinnen klein zuſammen, ſalze und pfeffere es. Alsdann 
laſſe man Butter zerfließen und ſo viel geriebene Semmeln, als 
das Gewiegte iſt, gelbbraun werden, rühre das Gewiegte dar⸗ 
unter und laſſe es dünſten. Hierauf gieße man ein wenig 
Fleiſchbrühe daran, frieaſſire fie mit Eivottern, rühre alles un- 
tereinander, bis es dicklich wird, nehme die Farce vom Feuer 
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und fülle den ausgehöhlten Sellerie damit. Sodann decke man 
bie Dedel darauf, binde ihn zu, laſſe in einem Tiegel Butter 
zerfließen, ftelle den Sellerie hinein und laſſe ihn auf ver Glut 
langfam dünſten. Dann ftäube man ein wenig Mehl dazwi- 
fen, und laſſe den Sellerie dünften, bis das Mehl anfängt 
gelbbraum zu werben, gieße gute Fleifchbrühe daran, rüttle den 
Ziegel öfters, damit er fich nicht anlegt, gebe Zitronenfchnig- 
hen und ein wenig Musfatennuß daran und Laffe ihn noch 15 
Minuten kochen. Endlich ſtelle man ihn auf die zum Auftragen 
beftimmte Schüffel fo, daß die Dedel oben zu ftehen fommen, 
Iöfe die Fäden ab, fricaffire die Soße mit Eivottern und gieße 
fie darüber. 


389. Sellerie mit Erdäpfeln (Kartoffeln). 


Dean wafche und fchabe den Sellerie rein, ſchneide ihr 
nach Belieben, nicht zu dick, wafche ihm nochmal, fee ihn mit 
fiedendem Waffer zum Feier und falze ihn. Dann richte man 
eine gleiche Portion Erdäpfel ebenfo zu, falze fie und feße fie 
mit ein wenig Peterfilienfraut gleichfalls zum Feuer, Iaffe beide 
fieden, bis fie weich find, aber nicht zerfallen und feihe fie durch 
einen Seiher ab. Dann laſſe man Butter oder Gänfefhmalz 
zerfliegen, rühre die Erväpfel und Sellerie behutfam darunter, 
damit fie nicht zerfallen, auch Salz, wenn es noch nöthig iſt, 
gieße fauern Rahm daran und faffe fie noch ein wenig kochen. 
Zulegt röfte und beftreue man fie mit’geröftete geriebener Sem— 
mel, richte die Erväpfel und Sellerie auf die zum Auftragen 
beſtimmte Schüffel und brenne die geriebenen Semmeln darauf. 


390. Spargelgemüfe. 
Diefes wird ebenfo zubereitet, wie der Karfiol Nr. 323. 


391. Spargel in Zitronenfoße. 
Nachdem die Spargel abgefchabt und gleich zerfchnitten 
find, werben fie, wie gewöhnlich, in Salzwaffer. weich gefotten 
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and auf die Schüſſel, worin fie zu Tiſch gegeben werben, im 
Dronung gelegt und zugedeckt. Die Schüſſel wird dann auf 
einen mit heißem Waffer gefüllten Topf gefegt, damit die Spare 
gel warm. bleiben. Unterdeſſen läßt man 6 Loth Butter zer 
fliegen und rührt ein Paar Löffel voll feines Mehl barein, wel« 
ches aber weiß bleiben muß. Dann rührt man es mit Fleifch- 
brühe glatt ab, drückt den Saft von einer Zitrone, nebft geſto⸗ 
ßener Muskatenblüthe hinzu und laäßt es auf Kohlfeuer aufko⸗ 
chen. Bei dem Anrichten, wird die Soße, welche dicklich ſein 
muß, mit 4 Eidottern fricaſſirt und über die Spargel gegoſſen, 
doch ſo, daß ſie nur über das Grüne kommt. Zur Auflage 
werden gebackene Kaͤlberbrieſe, Krebs⸗ oder Schinkenwürſtchen 
gegeben. 


392. Spargelgemüſe auf andere Art. 


Hierzu nimmt man die dünnen und kleinen Spargel, bie 
in ihrer Mitte, oder überhaupt da, wo fie fich ganz leicht abs 
brechen Iaffen, abgebrochen werben. Nachdem fie rein gewafchen 
find, laͤßt man fie in einem Stücke zerlaffener Butter mit ein 
wenig feinggefchnittenem Peterfilienfraut dämpfen, ftreut alsdann 
einen Löffel voll Mehl darauf, fihüttelt es öfter und läßt es 
mit einigen Löffeln Fleiſchbrühe, Salz, nebſt Muskatenblüthe, 
kochen und bringt, nachdem ſie bald weich ſind, ein Paar Löf⸗ 
fel vol ſüßen Rahm "daran, Bor dem Anrichten wird die. 
Soße mit Eidottern feicaffirt. Man Tann junge Hühner oder 
Tauben dazu geben, welche zuvor in Butter mit einer Zwiebel 
und etwas Salz gedämpft werden. Wenn fie bald vollends 
weih find, Täßt man fie noch ein wenig mit den Spargeln 
kochen, welches jedoch gefchehen muß, ehe man ven Rahm an 
die Spargel gießt, und richtet fie zufammen an. | 


393. Spinat. 
Man Haube und waſche den Spinat und fege ihn mit ſie⸗ 
dendem Waffer zum Feuer, lafje ihn eine halbe Etunbe fieden, 
12 
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ſeihe ihn ab, bringe ihn in einen Seiher und gieße friſches 
Waſſer darüber, drücke ihn aus und wiege ihn, nebſt etwas 
Zwiebeln, Hein. Dann laſſe man in einem Tiegel Butter, 
Abfchöpf-, Gänfe- oder Schweinfett zerfließen und Mehl gelb- 
braun darin anlaufen, rühre den Spinat darein und Taffe ihr 
eine Weile dünften. Dann gieße man gute Fleifchbrühe daran, 
rühre Salz, Pfeffer und Musfatennuß oder Bratenbrühe darum» 
ter und laſſe ihn ganz fertig Kochen. 


394. Sprofiengemiüfe. 


Man pute und wafche Sproffen (auch Broccoli genannt) 
rein, fee fie in fiedendem Waſſer zum Feuer, falze fie ein ter 
nig und laſſe fie weich fieden. Das Waſſer feihe man hernach 
davon ab, laſſe Butter zerfließen und ein Paar Löffel voll ſchö— 
nes Mehl gelbbraun werden, rühre gute Fleifchbrühe und dann 
die gefottenen Sproffen mit etwas Musfatennuß und Zitronen 
fihalen darunter, Taffe es gut ausfochen und fricaffire fie vor 
dem Anrichten mit Eidottern. 


395. Blau: oder Winterfohl gedämpft. 

Man ftreiche ven Kohl ab, und verfahre übrigens mit ihm, 
wie mit dem Spinat Nr. 393. Er muß aber fo lange fieden, 
bis die Blätter weich find. Auch kann man gebratene Kaftanien 
mitfochen laſſen. 


396. Wirfing auf bayerifche Art. 

Man fiede den Wirfing in gefalzenem Waffer weich, ſeihe 
das Waffer ab, laſſe Abfchöpf-, Gaͤnſe- oder Schweinfett in 
einem Tiegel zerfliegen und ein wenig Mehl darin braun wer⸗ 
den, rühre den Wirfing darein, auch ein wenig Knoblauch, und- 
lafje e8 zufammen dünſten. Dann giege man gute Fleiſchbrühe 
daran, laffe den Wirfing noch ein wenig dünften, rühre noch) 
Bratenbrühe, auch Pfeffer darunter und laffe ihn fertig dünſten. 
Endlich richte man ihn auf eine Schüffel, garnire ihn mit Schin- 
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fen, Bratwürſten, geraͤucherter Zungen, ober gebe den Wirfing 
ganz allein, eu 5 


39%. Gedünfteter Wirfing. 


Man puse und überfieve den Wirfing ein wenig, damit 
er feinen Geruch verliert, laſſe ihn Dann abfeihen, drücke ihn 
aus, wiege ihn ein wenig, laſſe Abfchöpffett oder Butter in ei— 
nem Tiegel zerfließen und den Wirfing zugedeckt darin auf der 
Glut Tangfam dünften, Inzwiſchen rühre man ihn öfterg um, 
damit er nicht anbrennt, ſtaube ein wenig Diehl daran und laſſe 
ihn noch ein wenig bünften, gieße ein wenig gute Steifchbrühe, 
auch etwas Pfeffer darauf, Laffe ihn ganz fertig dünften und 
garnire ihn mit Baveſen, Dratwürftchen oder gebadenen Huͤh⸗ 
nervierteln. 


398. Gefüllter Wirfing. 

Dan fiede rein gewafchene ‚, ganze Wirfinghäitpter in ge— 
ſalzenem Waffer nicht zu weich und Yaffe fie falt werden. Dann 
höhle man fie in ver Mitte aus, bringe einiges von dem Aus- 
gehöhften auf ein Brett und Rapaunen-, Hühner» oder Kalb⸗ 
fleiſch, etwas friſchen Speck, Peterſilienkraut, Zitronenſchnitzchen, 
Musfatennuß, eine in Milch geweichte und wieder ausgedrückte 
Semmel dazu und wiege es Hein. Hernach Iaffe man in einem 
Tiegel Abfchöpffett oder Butter zerfließen, rühre die gewiegte 
Farce darunter ‚ und laſſe es ein wenig bünften. Dann giefe 
man etwas Fleifhbrühe daran, fricaffire fie mit 2 Eidottern, 
rühre es wohl untereinander, daß es dicklich wird, fülle die 
Wirſinghäupier damit aus, Binde fie über's Kreuz zu und Yaffe 
fie in guter Fleiſchbrühe gut ausſieden. Dann läßt man Ab- 
ſchöpffett zerfließen und ein wenig Mehl nebſt Zucker darin 
gelbbrann werden, gießt die Fleiſchbrühe, worin der Wirſing 
geſotten hat, daran, rührt ein wenig Muskatennuß und Zitro— 
nenfchnigchen darunter und laͤßt es nochmal aufſieden. Dann 
frieaſſire man es mit 2 Eibottern, rühre es gut untereinander, 
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bringe bie Häupter auf die zum Auftragen beftimmte Schüffel, 
löſe die Fäden ab, ſchneide jedes in 4 Theile, gieße die Soße 
darüber und trage ſie auf. 


VVV 





V 
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399. Hirnbavefen. 


f Man wafche das Hirn aus und fieve es in gefalzenem 
Waſſer nicht gar zu weich, häute es ab, bringe es in eine kleine 
Schüſel und nach Proportion Salz, —— Pfeffer und 
klein geſchnittene Zitronenſchnitzchen dazu, treibe es gut ab, 
ſchneide dünne, runde Semmelfchnitten, ſtreiche von der Farce 
meſſerrückendick darauf, decke es mit einem Schnittchen zu, ſchlage 
Eier ab, ſalze ſie, tauche die Baveſen darein und backe ſie ſchön 
gelbbraun im Schmalze. 


| 
| 
| 


409. Bavefen mit Rarpfenmilchner. 


| Dan überfiede die Karpfenmilchner in gefalzenem Waffer, 
| wiege fie nebft 2 hartgefottenen Eivottern, Zitronenfchnigchen 
| und Peterfilienfraut Klein, bringe es in eine Schüffel, rühre Salz, 
| Pfeffer und ein Paar Löffel voll fauern Rahm darunter, fchneide 
| runde Semmelfchnitten, ftreiche auf eine jede von dem Abge- 
| mifchten meſſerrückendick, bedecke es mit einem andern Schnitt« 

hen, wende es in abgefchlagenen Eiern um und bade fie aus 
heißem Schmalze. Over man Iege es auf eine blecherne Schüfe 

jel gebe Butter und Rahm daran, ftelfe es auf Kohlfeuer, decke 
e8 zu, lege oben darauf auch Glut, und bade fie, bis fie eine 
ſchöne Krufte haben. 


| 401. Gtillirter Braten zum Gemiüfe. 


Bon Schweins-, Hammel- over Kalbsbraten werden Stück 
en gefchnitten, wie es der Braten erlaubt. Diefe werden mit 


Bi 
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Butter beftrichen, mit geriebener Semmel, Salz und Pfeffer 
beftreut, auf dem Rofte gebraten und zum Gemüfe gegeben. 


402. Gebackene Briefe. 


Man wafche etliche Briefe recht fauber, fiede fie in gefal- 
zenem Waffer nicht gar zu weich, ſchneide fchöne, runde Blätt- 
hen daraus, wende fie im Brandteig Nr. 91. um, und bade 
fie in nicht gar zu heißem Schmalze ſchön braun heraus, Noch 
beffer werben fie, wenn man fie in abgefchlagene Eier taucht, 
dann mit getiebener Semmel beftrent und bädt. 


403. Gebacene Eier auf Wiener Art. 

Man wiege gefottene, wohl gereinigte Champignons (Schams 
pinion) und Maurachen (Morcheln), Peterfilienfraut und Zwies 
bein, foche in füßem Rahm Feingefchnittene Semmeln ftarf, treibe 
Butter gut gb, gebe die ausgefühlten Semmeln darein und rühre 
fie mit Eiern, fammt dem Gewiegten, gut untereinander. Dann 
falze und würze man cs, formire Eier darans, wende fie in ab» 
geklopften Eiern um, beftrene fie mit geriebener Semmel und 
bade fie in heißem Schmalz ſchön Tichtbraun heraus. 


404. Gansleber zu baden. 


Man fcehneide die Gandleber fheibenweis, falze fie ein 
wenig und Iaffe fie eine Weile liegen. Sodann fchlage man 
Eier ab, wende jedes Stück darin um, beftreue es mit gnerie- 
bener Semmel und base fie in nicht zu heißem Schmalze ſchön 
braun heraus, k 


405. Gebadenes Hirn. 

Nachdem man die ſchwarze Haut von dem gefottenen Hirn 
abgezogen und diefes etwas gefalzen hat, fo ſchneide man es 
in Stüde, wende es in Eiern um, beftreue es ein wenig mit 
Mehl oder geriebenet Semmel, backe es im Schmalze und be⸗ 
lege das Gemüfe damit. n. nl | m 
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406. Hühner und Tanben auf Gemüfe zu baden, 


Wann das Geflügel rein geputt und ausgewafchen ift, fo 
zerfchneide man es in beliebige Stücke, falze fie, dämpfe fie 15 
Minuten in zerlaffener Butter, rüttle fie öfter um und laſſe fie 
wieder erfalten. Nun fihlage man Eier wohl ab, wende bie 
Biertel darin um, beftrene fie mit geriebener Semmel und bade 
fie fchön Tichtbraun aus heißem Schmalze. Man gibt dieſe auf 
Blumenkohl (Karfiol), Spargel und Wirfing. 

u 


403, Kalbskopf im Brandteig zn baden, 


Iſt der Kalbskopf gefotten, fo werden die Gebeine ausge⸗ 
löſt, von dem Fleifche aber daumendicke Stückchen gefchnitten. 
Dann wird ein guter Brandteig (Nr. 91.) gemacht, in wel 
chem man jedes Stück umfehrt und in heißem Schmalze lang» 
fam heraus bäckt. Man gibt fie zu beliebigem Gemüſe. 


408. Gebacdene Kälberfüße, 

Man puße die Füße rein, löſe die Gebeine aus, koche fie 
in gefalzenem Waffer weich, feihe das Waffer daran ab, und 
laffe fie ausfühlen. Dann wende man fie in abgefchlagenen 
Eiern um, beftreue fie mit geriebener Semmel und bade fie in 
heißem Schmalze. Man kann auch einen Brandteig Nr. 91 
machen, darinnen die Kälberfüße ummwenden und fie langſam im 
Schmalze baren. 


409. Gebadene Kälberfüfe auf andere Art, 

Wenn dieſe, wie vorher befchrieben, gefotten find, wird 
folgender Teich gemacht: Ein Paar Hände voll Mehl werben 
mit Milch, nebſt 4 Eiern und etwas Salz, recht abgerührt, der 
wie ein bünner Spazenteig fein muß. In dieſem Zeige wer« 
den die, in die Hälfte gefchnittenen Kälberfüße umgewendet und 
in ‚heißem Schmalz ſtark ausgebaden. Sp kann man auch Kalbs⸗ 
gefrös, Briefe, junge Hühner und Tauben barfen, 
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410. Gebadene Kälber: oder Schweinsophren, 

Wenn diefe' rein geputzt find, fiede man fie in geſalzenem 
Waſſer weich, nehme ſie heraus, trockne ſie wohl ab, tauche ſie 
in abgeſchlagene Eier, beſtreue ſie mit geriebener Semmel und 
backe ſie ſchön bräunlich. Wenn ſie groß ſind, ſchneidet man 
ſie in der Mitte von einander. 


411, Gebackenes Kälbergekröſe. 


Man putze und waſche das Gekröſe rein, ſetze es in ſie⸗ 
dendem Waſſer nebſt Peterſilie und Zitronenſcheiben zum Feuer 
und laſſe es nicht gar zu weich ſieden und auskühlen. Dann 
löſe man die Drüſen aus, ſchneide thalergroße Stücke, ſalze ſie 
ein wenig und laſſe ſie etliche Minuten ſtehen. Hierauf wende 
man ſie in abgeſchlagenen Eiern um, beſtreue ſie mit geriebener 
Semmel und backe fie im Schmalze. 


4412, Gebackene Kalbsleber. 


Die Kalbsleber wird abgehäutet, gewaſchen, zu fingerdicken 
Stücken geſchnitten und dann einige Stunden in Milch gelegt. 
Hierauf läßt man in einer Pfanne Schmalz heiß werden, nimmt 
die Leber aus der Milch heraus, trocknet fie mit einem reinen 
Tuche ein wenig ab, wendet fie in abgeffopften Eiern um, ftreitt 
Pfeffer, Satz und geriebene Semmel darauf und läßt fie lang» 


fam baden. Man fann fie auf Wirfing, over auch auf weißes 
Kraut geben, 


413, Gebackene Karbonaden. 


Man ſchneide ſie ſchön rund, die Rippen aber möglichſt 


kurz ab, klopfe dag Fleiſchige mit einem nicht zu. ſcharfen Meſ— 
ſer auf beiden Seiten, daß es recht mürbe wird, beſtreue die 
Karbonaden mit Salz und ein wenig Pfeffer auf beiden Sei— 
sen und laſſe fie einige Minuten zuben. Dann dünſte man fie 
in einem Tiegel mit etwas Dutter 15 Minuten lang, lege fie 
heraus und laſſe fie auslühlen. Hierauf ſchlage man Eier ab, 
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wende fie darin nm, beftrene fie mit geriebenen Semmeln und 
backe fie in nicht zu heifem Schmalze ſchön braun. 


414. SKälberne und fchweinerne, Fleine Karbonaden. 
Wann fie gehörig zugerichtet, geklopft, gefalzen und gepfef- 
fert find, fo laſſe man fie eine.halbe Stunde ftehen, made in 
einer Omelettpfanne Butter heiß, beftreue die Kurbonaden mit 
geriebener Semmel, laſſe fie auf beiden Seiten braun braten, 
drücke Zitronenfaft darauf und garnire das Gemüfe damit. 


415. SFifchfarbonaden, ' 


Man pute 2 ſchöne Fifche und werfe Kopf, Floſſen und 
Schweif weg. Einen davon fiede man in gefalzenem Waſſer 
und den andern löſe man die Gräten roh aus und bringe beide, 
nebft Peterfilienfraut, Zitronenfehnigchen, Salz, Pfeffer und ei» 
nem Stüdchen frifchen Butter auf ein Wiegbrett. Dann wiege 
man es Hein zufammen, bringe es in eine Echüffel und rühre 
Eier, nebft fo viel geriebene Semmel darunter, daß diefelben 
den vierten Theil der Fifche ausmachen, damit ein Teig, wie 
der abgetriebene, nicht zu fefte Klößteig, daraus wird. Hierauf 
beſtreue man ein Brett mit geriebener Semmel, bringe ben 
Teig darauf, formire Karbonaden daraus, laſſe diefelben auf 
einer Omelettpfanne auf beiden Seiten in Butter braten und 
drücke endlich Zitronenfaft darüber. Man gibt fie vorzüglich. ” 
auf gedünftetes Kraut. 


416. Krebsfarbonaden. 


Man fiede die Krebſe in gefalzenem Waſſer. Nachdem 
ihnen vorher die Maſtdärme ausgezogen wurden, löſe man ihr 
nen die Scheeren und Schweife aus, mache von den Schalen 
Krebsbutter Nr. 83., lege das Fleifch und dazu eine in Mitch 
geweichte und ausgedrückte Semmel, Peterfilienfraut, Zitronene 
Schnigchen, Salz und Pfeffer auf ein Wiegbrett, wiege es Hein 
zufammen, bringe es in. eine Schüffel, nebft Krebsbutter, und 
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rähre Eier darunter. Hieraus muß ein Teig werben, wie der 
abgetrichene, weiche Klößteig if. Man formire dann Karbo⸗ 
naden daraus, wende fie in geriebenen Semmeln um und laffe 
fie in einer Omelettpfanne mit Krebsbutter langfam braten, 


417. SKrebswürfte ohne Därnte, 


Diefe werden wie obige Karbonaden zubereitet, nur muß 
man ftatt Rarbonaden Würfte formiren, fie in abgefchlagenen 
Eiern umwenden, mit geriebenen Semmeln beftreuen und im 
heißen Schmalze baden, 


418. Schinfenwiürfte, 


Dan hadt ein Viertelpfund Schinfen recht fein und bringt 
eine Hand voll geriebene Semmel ‚, 2 Eier, nebft Mein ge— 
fhnittene Zitronenſchalen hinzu und mengt alles wohl unter 
einander. Dann werden Oblatten in fingerlange Stüdchen ge- 
ſchnitten, mit Waffer etwas angefeuchtet und von der Farce 
darauf gelegt, die Oblate übereinander gefchlagen, in geflopftem 
Ei ungewendet, mit geriebenen Semmeln beftreut und in hei⸗ 


Bem Schmalze gebacken. Man kann ſie zu jedem feinen Gemüſe 
geben. 


419, Gebackener Blumenkohl (Karfiol), 


Man putze und häute den Karfiol ab, wafche und fieve ihn 
in gefalzenem Waffer nicht zu weich, damit er nicht zerfällt und 
laffe ihn ausfühlen Dann tauche man denfelben in einen 
dünnen Brandteig Nr. 91, und bade ihn in nicht zu heißem 
Schmalze heraus, 


480, Nierenfchnitten. 
Man hacke 3 Kalbsnieren mit ein wenig MNierenfett ganz 
Hein, mifche in Milch eingeweichte und wieder ausgebrücte 
Semmeln, 3 Eier, Musfatenblüthe, Salz und etwas Nah 
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daran, ftreiche es auf Semmelfchnitten, beftreiche die Nieren- 
fehnitten mit abgefchlagenen Eiern, beftreue fie mit geriebenen 
Semmeln, lege fie, jedes abgefondert, in eine, mit Butter ber 
firichene Bratpfanne und bare fie in der Röhre. Man Tann 
damit das Gemüfe garniren, oder folche nach Belieben als eine 
Nebenfpeife geben. 


421. Großer gebadener Spargel. 


Man reinige den Spargel und fiede ihn halb weich, Dann 
bereite man einen Teig von Mehl, Eiern, Rahm und Zuder, 
tauche den Spargel, fo weit das Weiche geht in diefen Zeig, 
bare denfelben aus heißem Schmalze nicht zu braun, und ber 
freue ihn fodann mit geftoßenem Zuder. 


422%. Gebackene Semmelfchnitten. 


Bon Semmeln ober Mitchbrod wird die äußere Rinde | 


abgerieben und die Semmeln „oder Milchbrode in fingerlange 
Stückchen gefihnitten. Dann Hopft man zu einer Semmel 2 
Eier nebft etwas Rahm ab und Iegt die Schnitten hinein, dar 
mit fie recht weich werden. Nun wird in einer Pfanne Schmalz 
heiß gemacht, die erweichten Schnitten behutfam darein gelegt 
und fchön hellgelb gebacken. Diefe Schnitten find zu jedem fei⸗ 
nen Gemüfe zu gebrauchen, 


423. Gebadene Strigeln von Geflüge. 


Man fchneive Fleifch von gebratenem Kapaun- oder Hüh- 
nerfleifch recht Hein, falze und würze es nur ein wenig und 
rühre 2 Eier und in Milch eingeweichte und ausgedrückte Sem- 
meln darunter, Sodann mache man Feine, lange Strißeln daraus, 
“ wende fie in abgefchlagenen Eiern um, beftreue fie mit geriebe- 
nen Semmeln und bare fie in heißem Schmalze. 
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Wenn fie gehörig gepußt find, ſiede man fie in gefalzenem 
Waffer weich, Laffe fie ausfühlen und fchneide fie in Viertel, 
Dann fehre man fie im Brandteige Nr. 91, wohl um und bade 
> fie in nicht zu heißem Schmalze fchön heraus, Man kann fie 
mit Peterfilienfraut geziert oder ohne daſſelbe auf die Gemüfe 
geben. | 


425. Bologneferwürfte, 


Man nehme zu drei Viertelpfund magerem Schweinfleifch 
ein Biertelpfund Dchfenfleifch, hacke es recht Hein, ſchneide har- 
ten Sped von frifchem Schweinfleifch in Feine Würfel, ver« 
mifche ihn unter das gehackte Fleifch mit grob geftoßener Mus- 
Tatenblüthe, Pfeffer, Salz und Zitronenfihnigchen und fülle da— 
von gute frifche Rinderbärme fo feft als möglich. Bor dem 
Zubinden Hopfe man fie mit der Hand, daß Feine Luft darin 
bleibt, binde fie gut zu und hänge fie 2 Tage in den Rauch— 
fang. Dann nehme man fie herab, ſiede fie gut durch, ſchäle 
fie ab, oder gebe fie in Scheiben gefchnitten auf Kraut, Spinat, 
Wirſing oder dergleichen. 


426. Bratwürfte von Netz. 


Man hade ein Pfund Karbfleifh vom Schlegel, weiche 
halb fo viel Semmeln in Milch ein, drücke fie feft ans und 
lege fie zum Fleifche, Dann gebe man Fein gefchnittenen, fris 
Then Sped, ein wenig Zwiebeln, Ziteonenfchalen, Majoran und 
Peterfilie dazu, hacke alles recht Hein zufammen, rühre es mit 
2 Eiern, Salz, Gewürz und abgetriebener Butter ab, fhneide 
von einem gewaſchenen Kalbonetze $ Finger lauge, und eben 
ſo breite Stüde, bringe die Fulle hinein, ſchlage fie in Geſtalt 
einer Bratwurſt zuſammen und brate ſie in Butter ſchoͤn braun. 
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427, Bratwürfte ohne Därme. 

Hierzu wird ein Pfund Schweinfleifch recht Mein gehadt 
und ein 2 Finger breites Stück Sped Hein gewürfelt gefchnit« 
ten. Dann wird ein wenig Waffer daran gefprigt und Fein 
gefchnittener Majoran, Zitronenfchalen, Pfeffer und Salz daran 
gerührt. Wann der Teig wohl abgetrieben ift, fo ftäube man 
auf ein reines Nudelbrett etwas Mehl, bringe das Gehäde 
darauf und formire fingerlange Bratwürfte daraus, mache But» 
ter oder Schmalz in einer Pfanne heiß und bade die Würfte 
darin fchön braun heraus. 


428. Farcewürſte. 
Man wiege ein Pfund Kalbfleifh, 5 Loth Mark, Peterfi 
lienkraut, Schalotten, 3 gefottene und 3 rohe Eier Hein zuſam— 
men, falze es, beftrene ein Nudelbrett mit geriebenen Semmeln, 
bringe die Farce darauf, und formire Würfte daraus, welche man 
in abgefchlagenen Eiern umfehrt, mit geriebenen Semmeln bes 
fireut und aus dem Schmalze bädt. 


429, Faften : Fifchwürfte. 

Man reinige das Fleifch von nur ein wenig in gefalzenem 
Waſſer abgefottenen Hechten, Karpfen oder dergleichen von den 
Gräten und bringe das Fleifch, nebft Peterfilienfraut, Pfeffer, 
Majoran, in Mitch geweichte und wieder ausgebrüdte Semmeln, 
(melde ein Drittel der Fifche ausmachen müffen), fowie auch 
ein wenig Butter und Zitronenfchalen auf ein Wiegbrett, wiege 
es Hein, bringe es mit dem nöthigen Salz und einem Paar 
Eiern in eine Schüffel, mifche es gut ab, fülle es im nicht zu 
große Därme, binde jeden befonders gut zu und brate oder 
fiede die Würfte, 


430. Hannoveraner Hirnwiürfte, 


Hierzu wird fettes und mageres Fleifch und Hirn von ei⸗ 
nem guten Schwein genommen. Das Hirn lege man im 


a 
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Waffer, veinige es von bem Blute, hacke es mit dem Sleifche 
recht untereinander, gebe Kümmel, Salz, Hein gehadte Schalt» 
ten oder Zwiebeln, geftoßene Musfatenblüthe und Pfeffer dars 
ein, vermifche alles wohl, lege es in eine große Schüffel, gieße 
eiwas von ber Brühe dazu, worin das Fieifch gefotten hat, 
Ropfe die Därme damit, fiede fie wie gewöhnlich und brate fie 
auf dem Nofte. Man kann fie auch ein Paar Tage in Rauch 
hängen, hierauf fieven und dann ebenfalls auf dem Rofte braten. 


431. Hirnwürfte, 

Dan ziehe von einem gefottenen Hirn die ſchwarze Haut 
herunter, treibe Butter mit 3 Eiern in einer Schüſſel ab, rühre 
das Hirn mit ein wenig Salz darunter und mache folgenden, 
fogenannten Bröfelteig: Man nehme auf ein Nudelbrett 2 Hände 
vol Mehl, mache in deſſen Mitte ein Grübchen, rühre 2 Eier, 
3 Löffel voll fauern Nahm, 2 Loth Butter und dag nöthige 
Salz gut darunter, arbeite den Teig ab, daß er wie der ger 
ſchnittene Nudelteig wird ‚ Walze ihn dünn aus, ſchneide Täng« 
liche Stüdchen daraus, ftreiche das Abgetriebene darauf, wickle 
es zufammen, wende es in Eiern um, beftreue es mit geriebener 
Semmel und bade es fo heraus, Man kann diefe Würftchen 
auf Gemüfe oder als Nebenfpeife geben, 


432. Italienische Wirfte, 

Man hade 3 Pfund gutes Ochſenfleiſch, 5 Pfund Schwein⸗ 
fleiſch, 8 Loth Salz und ein Loth geſtoßenen Pfeffer. Zwei 
Pfund Speck ſchneide man würflich darunter, vermiſche ſo al— 
les recht wohl und fülle gute, friſche Rinderdärme damit, Dieſe 


Würſte müſſen am heißen Ofen getrocknet und nicht in den 
Rauch gehangen werden. 


433, Lyoner Würſte. 


Man ſchneide von einem Friſchling das Fleiſch, welches 
am Halſe, nahe am Kopfe iſt, wie auch den hintern Theil der 
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Zunge Hein, nehme ein wenig Schalotten mit Salbei, ftoße al- 
les in einem Mörfer recht Hein, mifche etwas Milch darunter, 
pfeffere und falze es und fülle Feine Schweinsdärme ein. Dann 
mache man fingerlange Würfte, binde fie auf beiden Seiten zu, 
lege fie auf die Omelettpfanne auf ein mit Butter beftrichenes 
Papier, brate fie langſam und beftrene fie mit gefiebten, ſchwar⸗ 
zen geriebenen Brod während dem Braten. | 


434. Augsburger Servelatwürjte, 


Hierzu nehme man 2 Pfund Halsfleifch von einem guten 
Rind, fo lange es noch warm ift, hacke es fehr Hein und bes 
firene es mit Satz. Iſt es num fehr fein gehackt, fo nehme 
man es auf einen Tifch, knete es gut ab, nehme eine halbe 
Maas Waffer und fpriße es während dem Kneten nach und 
nach darımter. Iſt es auf diefe Art bearbeitet worden, fo laſſe 
man es über Nacht ſtehen. Den andern Tag ſchneide man ein 
halbes Pfund Speck klein gewürfelt, gebe geſtoßenen Pfeffer 
darunter, miſche alles durcheinander und fülle es in Rinds⸗ 
därme feſt ein. Die kleinſten Würſte hänge man in Rauch 
hoch und laſſe fie 2 Tage hängen, Dann wende man fie um, 
hänge den untern Theil aufwärts und Iaffe fie wieder 2 Tage 
hängen. Zuletzt nehme man fie herab und mache Gebrauch 
davon. 


435. Gebackene ſchweinerne Würſte. 

Man ſiede die Würſte wie gewöhnlich, mache einen nicht 
gar zu dicken Brandteig Nr. 446., kehre die MWürfte darin um 
und bade fie ſchön braun aus heißem Schmalze oder Butter, 
Man kann damit den Wirfing und das weiße Kraut belegen, 


436, Weftphälifche Würſte. 
Man koche 6 Pfund Nirofleifch und laſſe 2 Pfund Rins 
derfett nur überwallen, hacke beives Fein, weiche Semmeln in 
Fleiſchbrũhe, drücke fie wiever aus, miſche Salz, Pfeffer, Nel⸗ 
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ten, Hein gefihnittenen Majoran wohl untereinander, fülle fie 
in reine Ninderbärme, laffe die Würfte etwas überfochen und 
ränchere fie dann braͤunlich. Man lege fie auf Gemüfe, ſtecke 
fie in Kohl, oder mache fie in Butter warm. Gie halten fich 
aber nicht lange und müffen bald verbraucht werben, 


43%. Gute Würfte yon übriggebliebenen Fleifche, 


Man wiege das Kalb», Rapaun-, oder anderes Fleiſch, 
nebſt Peterſilienkraut, Zitronenſchnitzchen, Majoran und in Milch 
geweichte, dann ausgedrückte Semmeln, Salz, Pfeffer und et— 
was Spe oder Nierenfett Hein. Dann bringe man es in eine 
Schüffel, fehlage Eier daran, daß ein nicht zu dünner Teig 
daraus wird, freue geriehene Semmel auf ein Brett, bringe 
das Gewiegte darauf und mache Würfte nach Belieben. Dann 
bade man fie im Schmalze ſchön und langfam heraus und 
richte fie auf dag Gemüſe. 


öGOSVVVVVVVVVVV 


Zubereitung der Paſteten. 





Vorerinnerungen. 


Zum Wohlgerathen nachſtehender Blätter» und Buiterteige 
iſt recht feines, trockenes und geſiebtes Mehl, wie auch gute, 
friſche und recht harte Butter erforderlich. Auch müſſen ſie an 
einem ſehr kühlen Orte „im Sommer am liebſten im Keller, 
bearbeitet werden. 

Zum Schneiden dieſer Teige muß man ein fcharfes Meſ⸗ 
ſer oder Ausſtecher haben, und beim Beſtreichen derſelben mit 
Ei oder Waſſer iſt zu vermeiden, daß nichts davon an den 
Seiten herunter laͤuft, welches das Aufgehen des Teiges ver⸗ 
hindern würde. 

Was das Backen ber Blätter» und Butterteige, wie ber 
aſteten, anbelangt, fo tft zu erinnern, daß fie in einer wohl 
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durchheitzten Röhre, oder Backofen gebaden werden müflen, weil 
fie fonft von einer Seite einfallen und unfcheinbar werden, 
Deswegen müffen auch die Thüren und bie Zuglöcher des Dfens 
fo lange verfchloffen bleiben, bis der Teig ſich gehörig gehoben 
hat, und die Krufte deffelben ſchon hart oder doch gelbbraun 
gebacken ift, wo man ihn, wenn er zu braun werben follte,, mit 
Papier zudeckt und die Zuglöcher öffnet, damit ber Teig gehör 
rig austrocknen kann. Auch darf derfelbe während des Badens 
nicht von der Stelle gerückt werden, weil er font wieder zu« 
fammenfallt. 


V 


Verſchiedene Teige zu Paſteten und 
anderm Backwerk. 





438. Geblätterter Butterteig zu Paſteten. 


Man nehme ein Pfund ausgetrocknetes, feines Weizenmehl 
auf ein Nudelbrett, theile ed in 2 Theile, wovon einer etwas 
größer wird, mache in die Mitte des größern Theiles ein Grübs 
chen, ſchlage 2 Eier darein, nebft ein wenig Salz und fo viel 
Waffer, als erforderlich if, um einen nicht zu weichen Teig, 
wie 3. B. der gefchnittene Nudelteig ift, daraus machen zu kön⸗ 
nen, arbeite ihn fo lange ab, big er fi) von der Hand und 
dem Brett fchält, decke ihn mit einer Schüffel zu und laffe ihn 
ruhen, bis der zweite, kleinere Theil auch folgendermaßen zube- 
reitet ift: Man ſchneide in denfelben ein Pfund gut und friſch 
ausgewafchene, dann wieder abgetrocfnete Butter, vermifche es 
an einem fühlen Orte mit dem Mehl fo geſchwind als möglich 
und mache eine runde Kugel daraus. Dann walze man den erften 
zur Nuhe gefegten Theil mefferrüdendid aus, ftelle die Kugel in 
die Mitte, fchlage den ausgewalzten Theil einmal links und einmal 
rechts darüber, fo, daß er laͤnglich wird, klopfe ihn bis aufeine Dide 
von 2 Fingern behutfam nieder, damit die Butter nicht durch⸗ 


en — — — — — —— 
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geſchlagen wird, lege ein Drittel davon um, und das zweite 
Drittel darüber, ſo, daß es alſo 3 Theile in einem umgebogen 
ſind, walze ihn wieder nach der Laͤnge behutfam, daß er nir- 
gends auffpringt und nur noch einmal fo lang wird, als er 
dreifach zufammengefchlagen war, Bei jedem Umwenden muß 
man das Brett mit Mehl beftreuen, Jetzt lege man ihn nur 
noch einmal und in der Mitte zufammen, wiederhofe das Wal⸗ 
zen und Zufammenlegen nochmals, lege ihn auf einen großen 

‚Teller, decke ihn mit einer tiefen Schüffel zu und laffe ihn an 
einem fühlen Orte eine halbe Stunde ftehen. Hernach bringe 
man ihn abermals auf ein Nudelbrett ‚ walze ihn noch zweimal 
‚aus und lege ihn wieder dreimal übereinander, laſſe ihn dann 
eine Stunde an einem fühlen Orte ruhen, worauf er fertig ift, 
Nur muß man ihn vor dem Gebrauche meſſerrückendick auswal— 
zen. Dieſer Teig laͤßt ſich an einem fühlen Orte 4 bie 6 Tage 
aufbewahren, Wenn man deſſen nöthig hat, darf man nur Stüc- 
Shen nach Belieben abfchneiden, 


439, Butterteig mit fauern Rahm zu Pafteten, 


Diefer wird genau wie obiger gemacht, nur nimmt man 
ſtatt 2 Eiern 3 Eidotter und ſtatt Waffer fauern Rahm. 


440, Miürber Paftetenteig mit fanern Hahn, 


Man nehme ein Pfund Mundmehl auf ein Nudelbrett, 
zupfe ein halbes Pfund Butter darein, miſche es mit den Haͤn⸗ 
den gut untereinander, mache in der Mitte ein Grübchen, fchlage 
2 Eier und 2 Dotter darein, rühre dag nöthige Salz und ſau⸗ 
ern Rahm darunter, daß ein körniger Teig daraus wird, der 
ſich gut auswalzen laͤßt, walze ihn dann meſſerrückendick aus 
und mache beliebigen Gebrauch davon. | 


441. Butterteig mit Krebsbutter. ;h3Q 
Es werben 20 bis 30 Stück Krebfe in Salzwaffer gefot- 
ten, fo wie die Scheeren und Schwänze ausgebrochen und zu⸗ 
13 
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rückbehalten. Das übrige von den Krebfen wird fein geftoßen, 
der Magen aber, welcher bitter iſt, weggethan. Dann wird 
ein Viertelpfund Butter mit den geftoßenen Krebfen in einem 
Ziegel unter beftändigem Unrühren fo lange geröftet, bis fie 
vanfchen. Nachdem preßt man fie durch ein reines Tuch md 
läßt es an einem fühlen Drte eine Viertelſtunde ſtehen. Hier- 
auf rührt man in einer Schüſſel ein halbes Pfund Mehl mit 
einem Gläschen Wein oder Milch, nebſt einer Meſſerſpitze voll 
Salz und einem Eidotter an, ſchneidet ein Viertelpfund Butter, 
nebſt der beſagten Krebsbutter darein und vereinigt alles mit 
einem Löffel wohl untereinander. Hierauf wird der Teig anf 
dem Nudelbrett ein wenig ausgewirft und wie ber andere But—⸗ 
terteig behandelt. 


442. Kalter Pajtetenteig. 


Es werden 4 Pfund gefiebtes Mehl auf ein Nubelbreit 
gehäuft und in die Mitte eine Vertiefung gemacht. Nun wird 
ein Quart Waffer mit 16 Loth Butter aufgefocht und kochend 
heiß in das Mehl gegoffen, was anfangs mit einem Mefler, 
mit dem Mehle nebft gehörigem Salz vermifcht, dann aber mit 
den Händen zu einem feften Teig sufammengearbeitet wird, ber 
fogleich verbraucht werden muß. 


443. Bröfelteig. 


| — 
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Man nehme ein halbes Pfund Mundmehl, bröckle eben ſo 
viel friſch ausgewaſchene und dann abgetrocknete Butter darun⸗ 
ter, bringe 2 Eßlöffel voll Wein oder Waſſer, 2 Eidotter und 
eine Meſſerſpitze Salz dazu, arbeite den Teig auf einem Nu- 
delbrett an einem Fühlen Orte vecht ab, damit er fein wird, 
decke ihn mit einer tiefen Schüffel zu und Iaffe ihn eine Stunde 
fiehen. Will man den Teig füß haben, fo wird das Salz weg” 
gelaffen und 8 — 12 Loth feingeftoßener Zucker hinzugethan. | 


A 
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244, Süßer Bröfelteig mit ‚Mandeln, 


Man nehme ein halbes Pfund Mundmehl, bröckle eben fo 
viel Butter. darunter, mifche mit der Hand ein Biertelpfund 
fein geftoßenen Zuder und eben ſo viel abgezogene und gerie⸗ 
bene Mandeln gut darein, nebſt 2.Eidottern und 3 Löffel ſüßen 
Rahm oder Wein, mache einen nicht zu weichen Teig daraus 
und laſſe ihn eine halbe Stunde ruhen. 


445. Weinteig. 

Man bringe in eine Schüſſel 3 Eßlöffel ſauern Rahm, eben 
ſo viel Wein, 2 Eßlöffel Branntwein, ein Viertelpfund geſtoßenen 
Zucker, nebſt 3 Eidottern und rühre ſo viel feines Mehl darein, 
bis der Teig zum Wirken tauglich iſt. Dann wird der Teig 
gewogen und halb ſo viel Butter dazu genommen, als der Teig 
ſchwer if. Nun wird er auf einem Nudelbrett ausgewalzt, Die 
Butter darauf geſchnitten und übrigens wie ein anderer Butter 
teig behandelt. Man gebraucht. ihn, zu Weichſel⸗, Hohlbeer⸗ 
und Johannisbeer⸗Torten. 


446. Brandteig. | 

Man ſetze eine Halbe Maas fügen Rahm in einer meffingen 
Pfanne auf Kohlfeuer, laſſe ihn ſiedend werden, rühre hernach 
feines Mundmehl darein bis ein dichter Teig daraus entfteht, 
und laſſe ihn auf genanntem Feuer unter beftändigem Umrühren 
abtrocknen, His er ſich von der Pfanne ſchaͤlt. Hierauf bringt 
man ihn in eine Schüſſel, arbeitet ihn ab, bis er recht fein iſt 
und Blaſen macht. Zuvor lege man 8 bis 9 Eier in lauwar⸗ 
mes Waffer und rühre eins nach dem andern gut darein, nebſt 
auf einer Zitrone abgeriebenen und dann geftoßenen Zucker das 
runter. Sollte der Teig noch zu Did fein, fo fchlage man noch 
ein Ei dazu, wäre er abek zu dünn, fo nehme man eines wies 
iger. Man muß darauf merken; daß ver Teig nicht zu halb 
dor dem Gebrauch gemacht wird, damit ex nicht Falk: wird und 
noch ſchͤn Läuft, en an 

i | 13 * 
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447. Gern: oder SHefenteig. 


Man ſtellt 2 Pfund feines Mehl in einer Schüffel an einen 
warmen Ort, macht, wenn e8 ein wenig Tau geworben, in ber 
Mitte mit der Hand eine Vertiefung, gibt 3 Löffel vol guter 
Germ (weißer Bierhefe) und eben fo viel lauwarme Milch 
hinzu, rührt von dem Mehl ſo viel darein, daß es einem dicken 
Mus gleich ſieht und läßt es an einem warmen Orte ſtehen, 
bis es um die Hälfte in die Höhe gegangen und größer gewor⸗ 
den iſt. Dann wird ein halbes Pfund zerlaffene Butter oder 
Schmalz, 4 Eier, etwas Ealz an den aufgegangen Teig und 
zu dem übrigen Mehl gerührt. Sollte ber Teig zu dick fein, 
fo wird noch fo viel lauwarme Milch) binzugegoffen, bis es ger 
nug ift, worauf man alles recht zufammen arbeitet, ven Teig nad 
aufwärts fo lange Hopft, bis er ſich von ber Schüffel und dem 
Löffel rein ablöſt. Alsdann wird er wieder an einen warmen 
Ort geftellt, mit einem Tuche bedeckt, bis er ſchön in bie Höhe 
gegangen ift, und zum beliebigen Gebrauche verwendet. 


V— 


Paſteten. 





448. Bon der Verfertigung und Füllung der Paſteten. 


Man walze aus dem Teige 2 meſſerrückendicke, große Blät- 
ter, fchneide dann aus dem Fleinern ein rundes Blatt, fo groß 
man die Paftete haben will, indem man einen Teller darauf 
legt, damit es fehön rund wird, lege das Blatt auf ein Blech, 
beftreiche es am Rande mit Eivottern, mache aus einer reinen 
Servieite einen runden Ballen, Iege ihn auf die Mitte diefes 
Blattes, raͤdle das zweite Blatt wieder rund, welches aber viel 
größer werben muß, als das erſte, weil es bie ganze Paſtete 
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zu bedecken hat, dee den Ballen damit zu, drüde es mit den 
Fingern auf den. Rand des untern Blattes gut. an, fchneide aus. 
dem übrigen Zeige fingerbreite Streife, beftreiche den Rand der 
Paftete mit Eidottern, drücke die Streife ringsum darauf, be» 
flreiche ihn nochmal mit Eidottern, drücke wieder ſchmaͤlere 
Streife darauf, überſtreiche die ganze Paſtete mit Eidottern, 
wobei man ſich aber in Acht nehmen muß, daß von dem Ei 
nichts an dem Rande ver Paftete hinablaufe. Dann bringe 
man beliebige Berzierungen z. B. Roſen, Namen, Sterne 
u. dgl. an, laſſe fie im einer Röhre fchön langſam gelbbraun . 
baden und dann ansfühlen, ſchneide oben einen Dedel ab, 
ziehe die Serviette behutfam heraus, fielle die Paftete auf die 
zum Auftragen beftinmte Schüffel, fülle fie mit den bereits ge» 
fochten oder eingemachten, für fie beftimmten Sachen, z. 8, 
fricaffirten Hühner» und Zaubensierteln ‚ Kalb:, Lamm- und 
Wildpretfleifch oder Sifchen, Karfiol u. dgl. in der Größe von 
ZTaubenvierteln geſchnitten, nebft ver erforderlichen Soße, decke 
ven Deckel darauf und trage fie ſogleich auf. Es verfteht fich 
demnach von feibft, daß die Fülfe heiß fein muß, 

Die meiften Pafteten, befonderg jene, welche feine Soße 
befommen, werben vor dem Baden mit ben biefür beftimmten 
Sachen, ungefähr fingerhoch, alfo ohne Serviette, aber doch 
auch mit vorher gefochter und ausgefühlter Farce gefüllt, am 
Rande des Blattes aber jo viel Platz gelaffen, als nöthig iſt, 
dag man dag obere Blatt darauf gut anfleben fann. Dann 
beftreiche man die Paftete mit Eidottern, bringe beliebige Ver 
zierungen an, backe ſie in nicht zu heißer Röhre und bringe ſie 
warm auf die Tafel. 

Die Blätter zu ben Heinen Pafteten werben mit Trinfgläfern 
rund ausgeftochen und hie an ben Rand gefüllt, der mit Ei— 
dottern beftrichen werden muß, damit man das obere Blatt gut 
anfleben kann. Wenn bie Pafteten alfe fertig find, fo werben 
fie mit Eidottern noch ganz überſtrichen und auf einem Blech 
in ber Möhre langfam gebacken, Ä Er 
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449. Farce in kleine nnd große Paſteten von übrig 
——— gebratenen Kalb:, Hühner: oder Kapaunen⸗ 
Fleiſch. 

Man Iöfe das Fleiſch von den Gebeinen ab, füge Peter⸗ 
filienfrant und Zitronenfchnischen hinzu, wiege es Flein zuſam⸗ 
men, laffe in einem Tiegel Butter zerfließen und ein wenig 
geriebene Semmel gelbraun werben, rühre das Gewiegte da- 
runter, nebft Salz, ein wenig geftoßene Nelken und Musfaten- 
nuß, laſſe es unter beftändigem Umrühren ein wenig bünften, 
gieße etwas Fleifchhrühe darunter und laſſe es zufammen auf- 
fochen. Indeſſen fihlage man 2 bis 3 Eidotter in ein wenig 
Waſſer ab und dann gut unter die Farce, Yaffe fie ausfühlen, 
ftreiche fie dann fingerdick auf das untere Blatt und verfahre 
übrigens damit, wie fihon unter Nr. 448. angezeigt wurde. 


450. Paſtetenfülle mit Aepfeln. 

Man brate gute Aepfel ganz weich, ziehe ihnen die Schale 
ob, vermifche das Mark mit abgeflopften Eidottern, geftoßenem 
Zuder, eingefottenen Johannisbeeren oder Weichfeln, Zimmt 
u. dgl., fülfe diefes fingerdick auf das untere Blatt der Paftete 
und verfahre übrigens damit wie unter Nr. 448 bereits gelehrt 
wurde. 


451. Farce von gebadkenen Fifchen und Krebſen. 


Man gräte die gebackenen Fifche aus, füge Peterfilienkraut, 
Zitronenfchnischen, in Milch geweichte und dann ausgedrückte 
Semmeln, ansgefühlte Krebsfchwänzchen und Scheeren Hinz, 
wiege es Hein, laſſe Krebsbutter, oder in deren Ermangelung 
andere Butter in einem Tiegnl auf der Gluth zerfließen, rühre 
das Gewiegte, Salz und ein wenig Musfatennuß darımter, und 
laffe es unter beftändigem Umrühren ein wenig bünften. Dann 
gieße man ein wenig Erbfenbrühe daran und Yaffe fie damit 
uochmals auffochen, fricaffire es mit 2 bis 4 Eidottern, Taffe 
die Farce ausfühlen, fülle fie dann fingerdick auf das untere 
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Naftetenblatt und verfahre Übrigens auch damit, wie unter 
Nr. 448. fchon angegeben wurde. 


45%. Wildpretfarce in Pafteten, 


Man nehme ein Viertelpfund gebratenes Wildpret, 4 Loth 
Speck, 2 ausgewaſchene und ausgegraͤtete Sardellen, 12 Ka— 
pern, ein wenig Zitronenſchnitzchen, Thimian, Baſilicum, 2 Scha⸗ 
lotten, wiege es klein zuſammen, laſſe in einem Tiegel hühner⸗ 
eigroß Butter zerfließen und 2 Löffel geriebene Semmel Darin 
gelbbraun anlaufen, bringe das Gewiegte darunter und laffe es 
unter beftändigem Umrühren eine Weile dünſten. Dann giefe 
man halb Weineffig und Halb Fleiſchbrühe daran, drücke ein 
wenig Zitronenfaft dazu, falge es, rühre alfes gut untereinander 
und laſſe es nochmals auffochen, Hierauf Flopfe man 3 — 4 
Eidotter in ein wenig feifchem Wein oder Waſſer ab, und rühre 
fie unter die Farce, Dann laſſe man fie ausfühlen und fülfe 
fie in die noch ungebackene Paftete. Man Tann auch gefochte 
Schwarzwildpretſchnitz chen in die Mitte, dann wieder Farce da⸗ 
rauf legen und alsdann die Paſtete ſchön in der Röhre backen 
laſſen. 


458. Paſtetenfarce von Vögeln, Auſtern, Enten, 

Faſauen, Hammelſchlegel, Haſen, Indian, Kapaun, 

Mark, Nagout, Rebhühnern, Schildkröten, Stockfiſch, 
Wachteln u, ſ. w. 


werden wie die unter Nr. 449 und 451 angeführten gemacht. 


454. Erdäpfelpaſtete. 

Zur Einlage dieſer Paſtete kocht man beliebige Art Fiſche 
in Salzwaſſer ab, befreit fie von allen Oräten und vermengt 
fie in einer Schüffer mit ausgefchälten Krebsfchwänzchen, abger 
Tochten Maurachen (Morcheln), Zitronenſcheiben, Muskatenblüthe, 
Salz und zerlaſſener Butter. Dann treibt man 4 Loth Butter 
ab, rührt 4 Eier darein, thut 6—8 geriehene Erdaͤpfel, 6 Loth 
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im Milch eingeweichte und wieder ausgebrüdte Semmeln, Hein 
gefähnittene Zitronenfchale dazu und rührt alles recht zufammen, 
Hierauf belegt man eine Randfchüffel mit Butterteig, welchen 
man aber etwas größer als die Schüffel ift, ſchneidet, füllt die 
Einlage hinein, fehüttet das Gerührte darüber, welches man glatt 
flreicht, und biegt den Teig über. Nun ziert man einen Dedel 
von Butterteig aus, Iegt ihn darauf, beftreicht die Paftete mit 
Eiern und laͤßt fie in der Röhre baden, worauf fie fogleich zur 
Tafel gegeben wird. 


455. Crdäpfelpaftete auf andere Art. 


Man belegt eine Randfchüffel mit Butterteig, kocht Erd⸗ 
äpfel, fchält und ſchneidet fie in Scheiben, ſchwingt fie einige 
Mal in zerlaffener Butter auf und bringt fie in die Paftete, 
Hierauf fprudelt man einige Eidotter mit etwas füßem Rahm 
und gehörigen Sal; ab, und gießt folches über die Erbäpfel, 
legt fein gefchnittenen Schinfen darauf, macht einen ausgeziörten 
Dede! von dem übrigen Butterteig darüber, beftreicht die Pa⸗ 
ftete mit Eiern und bädt fie. 


456. Gausleberpaftete. 


Man ſchneidet 2 ſchöne Ganslebern, wovon die Galle aus- 
gefchnitten ift, in fingerdicke Scheiben, dämpft fie einige Minu— 
ten in Butter, mit einem Eßlöffel vol feingehacten Trüffeln, 
eben fo viel Champignons (Schampinion), der Hälfte Peter- 
filienfraut und Schalotten, mit dem nöthigen Salze und Pfeffer. 
Nach dem Abkühlen werben die Lebern rund zugefchnitten, die Abe 
fälle fein geftoßen und unter die Farce Nr. 449 gemifcht. Nun 
wird in die aus dem Teige Nr. 440. dreflirte Paftete eine finger- 
dicke Lage von diefer Farce aufgeftrichen, über welche in Schei- 
ben gefchnittene Trüffeln und die Leber gelegt werden, die man 
wieder mit der übrigen Farce bedeckt. Nun macht man. bie 
Paftete zierlich zu, wie ſchon öfters erwähnt, und bädkt fie in 
einer nicht zu heißen Röhre, 
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45%. Kalte Gansleberpaftete nach Straßburger Art, 


Zu einer Paftetete für 8 big 10 Perfonen rechnet man 3 
fhöne, große Gänfelebern, Hierauf ſchaͤlt man ein halbes Pfund 
friſche Trüffeln, ſchneidet ſie in feine Streifen, wie man Speck 
zum Spicken ſchneidet, und ſteckt ſie gut vertheilt in die Lebern. 
Dann beitzt man ſie in einem Quart Weineſſig, einem halben 
Glas Rum, 4 bie 5 ganz fein gehackten Schalotten, pulveriſir⸗ 
ten Lorbeerblättern, ſo viel man zwiſchen 2 Fingern halten Tann, 
eben fo viel Thimian, geftoßenen Pfeffer, Nelfen und läßt fie 
darin bei öfterem Umwenden 4 Tage liegen. Soll die Paftete 
verfertigt werben, fo theilt man die Lebern in zwei Hälften, 
thut fie mit der Beige in einen Tiegel, Täßt fie zugedeckt in 
einer Bratröhre 5 bis 6 Minuten bampfen und dann wieder 
kalt werben. Hierauf werden 3 geringere Gänfelebern mit ei» 
nem Pfund Schweinfleifh und einem Pfund frifchen oder ge= 
täucherten Speck fo fein wie möglich gehadt. Alsdann ſchaͤle 
man ein Pfund Trüffeln und ſchneide die größern einige Mal 
durch, ſtoße die Schalen im Mörſer mit ein wenig Eſſig auf's 
feinſte, und miſche ſie unter die Farce, nebſt gehörigem Salz. 
Nun wird aus dem Teige Nr. 442 eine 3 Zoll hohe Paſtele 
dreffirt und der Boden berfelben, fo wie auch die Seiten mit 
dünnen Speckſcheiben belegt. Dann wird auf den Boden zuerſt 
eine fingerſtarke Lage Farce gethan, die Hälfte der Lebern da« 
rauf gelegt und bie Haͤlfte der Trüffeln darauf und dazwifchen 
vertheilt. Hernach kommt wieder eine 3 Singer hohe Lage Farce, 
welche man feft aufdrückt, die übrigen Lebern und Trüffeln da» 
rüber Iegt, den Reſt der Farce feft darauf drückt und mit Speck 
ſcheiben überlegt. Hernach macht man den Deckel darauf und 
bringt beliebige Verzierungen an. Die Paſtete wird nun mit 
Eiern beſtrichen, mit Papier, welches mit Butter beſtrichen wurde, 
gut umwunden, ſowie auch der Deckel bedeckt und in einer nicht 
zu heißen Röbre 2 Stunden lang gebaden. Sobald die Paſtete 
anfängt zu baden, gibt man ihr im Deckel Luft, damit fie nicht 
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platzt. Dieſe beliebte Paſtete kann man mehrere Wochen und 
noch Tänger an einem Fühlen Orte aufbewahren. 


459. Salte Paſtete. 


Man feuchte ein halbes Pfund ſchwarzes, geriebenes Brod 
in frifhem Waſſer ein wenig ein, wiege ein halbes Pfund fri- 
fchen Sped, 4 Loth Sardellen, eben fo viel Kapern, zwei große 
Zwiebeln, ein wenig Thimian, Bafılicun, von einer Zitrone 
die Schale und das innere Marf, Salz nach Proportion, und 
bewahre diefes zum Fareiren auf. Dann mache man eine Pa- 
ftete, wie unter Nr. 448 gelehrt wird. Rothes Wildpret, Feld» 
hühner, wilde Enten u. dgl, müffen vorher gedämpft werben. 
Hierauf läßt man alles erfalten, richtet den halben Theil von 
der Farce auf den Boden der Paftete, das Wildpret aber in 
die Paftete fo hinein, daß es in der Mitte erhaben bleibt, gießt 
etliche Löffel von der Soße darüber, dert es mit der übrigen 
Farce vollends zu, macht den Deckel darüber und beftreicht Die 
ganze Paftete mit Eiern. Wenn die Verzierungen auf die Pa— 
ftete gemacht find, überftreicht man fie nochmals ganz und läßt fie 
baden. Wenn fie anfängt gelb zu werden, fo bedeckt man fie 
mit einem Bogen Papier, damit fie nicht verbrennt, ehe Das 
Innere fertig if. Diefe Paftete gibt man Falt auf den Tiſch, 
wenn man feine warmen Speifen zu geben Willens iſt. 


459. Krebspaſtete. 


Man verfertigt einen Krebsbutterteig wie Nr. 441. Zur 
Farce nehme man die ausgebrochenen Scheeren, 2 abgefottene 
Kalbsbrieſe, eine Hand voll abgefottene Maurachen (Morcheln), 
die Mägen oder Xebern von Hühnern, wenn man gerabe welche 
hat, und hacke alfes recht Hein. Dann treibe man 4 Loth 
Krebsbutter ab, rühre 2 Eier und ein Eidotter, fo wie das 
Gehadte, Muskatenblüthe, Hein gefihnittene Zitronenfchale, ein 
wenig Salz, eine Hand voll geriebene Semmeln, nebft ein we- 
nig Rahm dazu und rühre alles wohl untereinander. Hierauf 
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befiveiche man ven Boden einer. vom Krebsbutterteig angefer⸗ 
tigten Paſtete damit, lege die Krebsſchwänze darauf, ſtreiche 
bie übrige Farce darüber, mache einen zierlichen Decker darauf, 
beftreiche die Paftete mit. Eidottern und bade fie bei nicht zu 
großer Hige, worauf fie fogleich zur Tafel gegeben wird, 

Bon diefem Teige Fann man auch Feine Paftetchen machen, 
und entweber Fleine Paftetenmodel, welche zuvor mit Butter 
beftrichen und mit geriebener Semmel befirent wurden, füllen, 
der. mit einem Ausftecher runde Scheiben, im Umfang einer 
Dbertaffe aus dem Teiche ftechen. Eines von den Scheibchen 
wird nun am Rande mit zerrührtem Ei beftrichen, in die Mitte 
von der Farce darauf getan, ein anderes Scheibchen darüber 
gelegt, an den Rand behutfam angedrückt, oben ganz mit Eis 
dottern beftrichen und fchön gebaden. Das leberftreichen mit 
Eiern muß aber erft geſchehen, wenn alle fertig find. 


4160, Schuepfenpaftete mit dejien Farce, 

Man puße die Schnepfe rein, nehme das Eingeweide aus 
und lege es bei Geite, falge die Schnepfe ein, Iege fie in eine 
Beitze von halb Mein und halb Waffer, dann 2 Zitronenfchei- 
ben, Baſilicum, Thimian und ein Lorbeerblatt und laffe fie - 
über Nacht darin liegen. Dann ſtecke man die Schnepfe an 
den Spies und brate fie. Die Beige giefe man in den Unter- 
faß, worein ver Saft von der Schnepfe während des Brateng 
tropfen muß. Man betropfe fie während des Bratens ' bald 
mit Butter, bald mit der Beige und mache folgende Farce: 
Man puße yon der Schnepfe den Magen und die Gedärme 
vein, veibe fie mit Salz ein und wafche fie wieder aus, wiege 
fie nebft_ der Leber, Peterfilienfraut, Thimian und Zitronen- 
ſchnitzchen Hein zufammen, laſſe in einen Tiegel Butter zerflie- 
Ben und darin eine Hand. Hol geriebene Semmeln gelbbraun 
anlaufen, rühre das Gewiegte darunter und laſſe es zuſammen 
noch ein wenig dünſten. Dann gieße man die Soße aus dem 
Unterſatz durch einen Seiher darüber. Sollte die Farce zu 
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dünn fein, fo laſſe man fie nochmals auflochen, Eopfe 4 bis 5 


Eidotter in ein wenig frifchem Wein ab, rühre fie unter bie: 


Farce und Iaffe fie ausfühlen. Indeſſen fege man die Paftete 
wie fie unter Nr. 448. befchrieben fteht, in Bereitfchaft, fülle 
die Hälfte Farce fingerdick darein, fchneide die Schnepfe in 4 
Theile, richte fie auf die Farce in die Mitte, damit bie Paftete 
Schön hoch wird, fülle die andere Hälfte von der Farce darüber, 
mache den Deckel zu, Yaffe fie in der Bratröhre ſchön backen 
and ſtelle fie auf die Tafel. 


461. Nebhühnerpaftete mit Farce. 
Diefe wird wie vorige Schnepfenpaftete gemacht. Nur 
muß man die Gedärme ganz wegwerfen und blos den Magen, 
Leber und etwas Sped nehmen. Ä 


462. Neifpaftete auf türkifche Art, 


In Stücke gehauenes und rein abgewafchenes Schöpſen⸗ 
fleiſch kocht man im Waſſer mit gehörigem Salze. Auch bringt 
man ein Stück rohen Schinken mit einem Stück Sellerie und 
einer mit Nelken beſteckten Zwiebel in guter Fleiſchbrühe zum 
Feuer, thut Butter, ein wenig Muskatenblüthe, und wenn der 
Schinken weich iſt, das gekochte Schöpſenfleiſch dazu, läßt alles 
zufammen noch etwas kochen und hernach Falt werben. Zuvor 
aber hat man Reiß in guter Milch vecht did gefocht und dann 
wieder erfalten Iaffen. Wenn dieſes gefchehen ift, treibt man 
ein Stück Butter“ ab, fehlägt einige Eivotter dazu und vermifcht 
damit den Reif, nebft Hein gefchnittener Zitronenfchale, Zucker 
und Salz. Nun legt man das erfaltete Fleifch nebft der Soße 
in die zur Paftete beftimmte Schüffel, beftreicht den Rand der- 
felben mit zerffopften Eiern, fegt einen Rand von Reif darauf 
und überzieht auch das Fleifch mit einer 2 Finger diefen Reiß⸗ 
decke, welche man mit einem warmen Meffer glatt ſtreicht. Hier- 
auf wird die Paftete mit Ei beftrichen, mit fein geriebenen Sem⸗ 
meln beftreut und in einer Röhre oder einem Dfen gebaden. 
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Fiſche, Auſtern, Fröſche, Krebſe, Schild: 
kröten und Schnecken. 





462. Fiſchen den moderigen Geſchmack zu benehmen. 


Man lege ſie lebendig vor dem Sieden in friſches Brun⸗ 
nenwaſſer, ſchütte etwas Salz darein und rühre ſie wohl unter⸗ 
einander. Dieſes wiederhole man 3 bis 4 Mal und gebe im⸗ 
mer friſches Waſſer dazu; denn der moderige Geſchmack iſt bei 
den Fiſchen nur in der Haut und dringt beim Sieden erſt in 


das Fleifch, 


464. Geräucherte Fiſche geſchmackvoll zuzurichten. 
Man brühe ſie mit ſiedendem Waffer ab, decke fie zu und 
laſſe fie eine Viertelſtunde liegen, damit fie erweichen. Sodann 
mache man eine Butterfoße, hade Peterfilienfraut recht Fein 
darunter, gebe etwas Rahm und Dusfatenblüthe darein und 
laffe es auffochen. Dann ziehe man ihnen bie Haut ab, richte 
fie auf eine Schüſſel, gieße die Soße darüber und trage fie auf. 


465. Fifche auf dem Noſte zu braten. 

Wenn die Fifche abgefchuppt find, werben fie am Bauche 
aufgefchnitten, dag Eingeweide herausgenommen und dann erft 
rein gewafchen, mit Salz und Pfeffer eingerieben und in» und 
auswendig mit zerlaffener Butter beftrichen. Während dem 
Draten müffen fie, wie alfe Fiſche, umgewendet und öfters mit 
Butter und Sitronenfaft betropft werben, Man fann fie zur 
— mit Zitronenſoße Mr. 163, oder mit Effig und Del 
geben, 


406. Gebackene und anf dem Nofte gebratene Fifche 

. zu mariniren. | 
Die Fifche, welche zum Mariniven tauglich find, find 
Hechte, Forellen Scheiden, Schillen, Schleien und Karpfen. 
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‚Wenn man fie mariniren will, werben. fie abgeſchuppt, ausge- 
nommen, gewafchen, in« und auswendig gefalzen. Wenn ſie 
eine Stunde im Salz gelegen find, fo trodne man fie nit ei» 
nem reinen Tuche ab, wende fie in Butter und geriebenen Sem⸗ 
‚mein um und brate fie anf dem Nofte, oder badfe fie wie ge- 
wöhnlich im Schmalze. In diefem Falle dürfen fie nicht in 
Butter umgefehrt, fondern nur fehwach vom Waffer abgetrock⸗ 
net, mit geriebenen Semmeln beftrent, langſam gebaden und 
dann Falt werben. Dan Iege fie auf die nämliche Schüffel, 
auf welcher man fie zur Tafel geben will, belege fie mit ir 
Scheiben gefihnittenen Zitronenfchnigchen, richte Effig, Wein 
und Provenceröl, Salz, Pfeffer und Fein gefchnittene Zwiebeln 
darüber, decke fie feft zw und laſſe fie, ehe man fie aufträgt, 
mwenigftens 2 bis 4 Stunden oder längſtens einen halben Tag 
ſtehen. Bevor man fie auf den Tiſch gibt, wendet man fie um. 
Diefe Fifche werden zu Falten Traktamenten gegeben. 


46%. Aſche, Forellen, Hechte, Nutten und Salbinge 
blau zu fieden. 


Wenn diefe Fifche ausgenommen und rein gewafchen find, 
werben fie bei Kopf und Schwanz zufammengeheftet, daß fie 
frumm bleiben. Dann wird der Fiſch mit heißem Effig begofs 
fen, in einer Pfanne im Waffer oder in halb Wein, halb Waf- 
fer, mit dem nöthigen Salz, Zitronenfcheiben und in Scheiben 
‚gefihnittenen Zwiebeln, Lorbeerblättern, 2 Nelken und Thimian, 
eine halbe Stunde gefotten. Hernach verfuche man bie Brühe, 
ob es nicht etwa an Effig oder Salz fehle. Zu bemerken iſt 
beſonders bei jedem blau geſottenen Fiſch, wenn er vom Feuer 
kommt, daß gleich ein Paar Löffel voll friſcher Eſſig muß dar⸗ 
auf gegoffen werden. Man kann ihn etliche Stunden ſtehen 
oder fogleich auf die zum Auftragen beftimmte Schüffel gerich- 
tet, im Keller ſulzen Iaffen. = 2 | 
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468. Aale am Spieſe zu braten. 


Man ſchlage dem Aal einen ſtarken Nagel durch den 
Kopf, ſchneide rings herum einen Schnitt durch die Haut, nehme 
Sal; in die Hände und fireife die Haut ab, ſchneide ihn auf, 
nehme das Eingeweide heraus, fioße mit einem Drabte dag 
Mark aus dem Rüden und werfe den Kopf und den Schweif 
‚weg. Die fo zubereiteten Yale, welche mit Pfeffer und Salz 


5 


‚Wohl eingerieben find und eine Nacht in einer Beite von Eifig, 


Lorbeerblättern,. Salbei und Siteonenfcheiben gelegen haben, 
ſtecke man an einen Spieß, gieße die Beige in ben Unterfaß 
und ſtelle diefen unter den Fiſch. Unterdeſſen brate und bes 
tropfe man ihn öfters mit Butter, beſtreue ihn mit geriebenen 
Semmeln, richte ihn dann auf die zum Auftragen beftimmte 
Schüffel und treibe vie Soße durch ein Haarſieb darüber, oder 
gebe fie in einer Saucidre (Spfiäre) beſonders. Will man 
Sarbelfenbrühe haben , fo wiege man etliche wohlgewaſchene 
Sardellen Hein und laffe fie in der Soße aus dem Unterfaß 
langſam fochen, treibe fie durch ein Daarfieb und gebe fie var- 
über ober auch beſonders. | 


469. Gebadener Aal. 


Wenn ber Aal abgezogen, ausgenommen, in Stücke ge- 
ſchnitten ift und Einfehnitte in diefelben gemacht find, fo falzt 
man fie ein und Yäßt fie fo eine Stunde liegen. Hernach 
trockne man den Aal ab, wende ihn: in geriebener Semmel um, 
backe ihn raſch heraus, richte denfelben auf eine Schüffel, ziere 
ihn mit fein gejchnittenen Zitronenfcheiben, nebft- Peterfikien- 
kraut und trage ihn auf, | 


4370, Friſch gefottener Ach. 
Dan fiede ihn fo wie die Forellen und bereite ihn wie 
bie nachfolgenden Lachsarten. Er bedarf nicht fo Yange zu 
ſieden, als die Forellen, aber auf einem. vafchen Feuer, daß er 
ſchnell fertig wird, | 
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471, Auf dem Noſte gebratener Aſch. 


Wenn der Fiſch abgeſchuppt, ausgenommen und gewaſchen 
iſt, ſo reibe man ihn mit Salz und Pfeffer ein und laſſe ihn 
eine Weile liegen. Hernach trockne man ihn ab und beſtreiche 
ihn durchaus mit Butter, ſo wie auch den Roſt, und wenn die⸗ 
ſer heiß iſt, ſo lege man den Fiſch darauf und laſſe ihn bra⸗ 
ten. Während dem wende man ihn öfters von einer Seite auf 
die andere, drücke Zitronenfaft darauf, bis er fertig ift, lege 
ihn auf eine Schüffel, laſſe in einer Heinen, meffingen Pfanne 
Butter heiß werben, drüde Zitronenfaft darein, begieße damit 
den Fifch, ziere ihn mit Peterfilienfraut und Tege Zitronen. 
ſchnitzchen darauf. 


492%. Auſtern für Fleifchtage. 


Wenn fie geöffnet find, fo nehme man eine nach der an⸗ 
tern mit dem Meffer auf einen Teller heraus, laſſe in ausge⸗ 
laſſenem Speck etliche Champignons (Schampinions) etwas an⸗ 
laufen, gieße ein wenig Fleiſchbrühe daran, oder Jus (Schüh) 
von Schinken und Kalbfleiſch, damit die Soße dicht wird. 
Dann ſchütte man die Auſtern hinein und richte ſie warm, 
aber ja nicht ſiedend an. Man kann fie auf dieſe Art bereitet, 


zu allen Speifen, welche mit Auftern gegeben werben, an Fleiſch⸗ 


tagen, gebrauchen. 


423. Auſtern mit Ruttenlebern. 


Die Ruittenlebern ſchneide man in Blätter und Taffe fie in 
Butter dünſten. Sodann lege man bie Auftern fammt den. 
Ruttenlebern in eine Schüffel, begieße fie mit frifcher Butter 
und Zitronenfaft, firene in Butter geröftete, geriebene Semmeln 
und recht Hein gefchnittene Zitronenfihalen darauf, laſſe alles‘ 
in der Schüffel wohl zugedeckt zufammen nur heiß werben und 
ſtreue etwas Muskatenblüthe daran. Den Rand ber Schüſſel 
Belege man vor dem Aurichten mit braun geröſteten, geriebenen. 
Semmeln, 
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424. Gebratene Auſtern. 


Man putze die Auſtern außen mit einem Tuche ab und 
ſteche mit einem Meſſer die Schalen von einander. Man muß 
iedoch auf die Brühe, welche darin iſt, Acht haben. Nun löſe 
man die Auſtern mit einem Meſſer von der Schale ab nehme 
die ſchwarze Haut davon und lege ſie in die untern, tiefern 
Schalen in ihre eigene Brühe. Dann gebe man an jede Au⸗ 
ſter einen Löffel voll zerlaſſene Butter, ein wenig klein gerie⸗ 
bene, in Butter geröſtete Semmel und geftoßene, Mus- 
Fatenblüthe, fee bie Auftern auf den Roft und lafje fie fo 
lange ftehen, big fie heiß werben, und bie Schale außen herum 
gelb werden wilf, Zuletzt drüdfe man an jede Aufter Zitronen- 
faft, feße fie auf eine Schüſſel und trage fie auf. 


475. Gedämpfte Barben. 


Dean fehuppe, wafche und ſchneide fie in Stüde, dämpfe 
fie in einem Ziegel mit Wein, frifcher Butter, Salz, Pfeffer 
und guten Kräutern, Wann fie fertig find, fo wende man ein 
Stück Butter in Mehl um und lege e8 in die Soße, damit fie 
etwas dick wird, Endlich lege man am Rande der Schüſſel 
Zitronenſcheiben herum und richte die Barben darein. Anſtatt 
der Butterſoße kann man auch in Butter gedünſtete Champig⸗ 
nons (Schampinion), Maurachen Morcheln), Artiſchokenböden, 
Salz und Pfeffer dazu geben. 


426. Barben auf dem Roſte zu braten. 


Man ſchuppe und nehme ſie aus, ſchneide hie und da an 
den Seiten in die Haut, beſtreiche ſie mit geſchmolzener Butter, 
beſtreue ſie dann mit geriebene Semmel und Salz und brate 
ſie auf dem Roſte. Unterdeſſen mache man eine Soße von 
frifcher Butter, Salz, Pfeffer, Muskatennuß, 2 Sarbellen, einer 
Heinen, ganzen Zwiebel, ein wenig Mehl, einem Paar Tropfen 
Waſſer und einem Löffel voll Weineflig, rühre fie immer um, 
und gieße fie über die Sifche, 
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4723. Barben zu baden. 


Wenn die Barben abgefchuppt und rein ausgewaſchen find, 
fo werben fie, wenn biefelben zu groß find, in Stüde nach 
Belieben zerfehnitten. Sind fie aber Hein, fo muß man Kopf 
und Schweif zufammen heften, daß fie rund werden. Sodann 
macht man Feine Schnitte in bie Fiſche am der Seite, falzt fie 
ein und läßt fie eine Stunde ruhen. Dann trocknet man fie 
mit einem Tuche ab, beftreut fie mit Mehl und geriebenen 
Semmeln, läßt das Schmalz recht heiß werben und bädt fie 
Schön heraus. Die Barben richtet man auf eine Schüffel und 
ziert fie mit Peterſilienkraut. 


4278. Barben in einer Kapernfoße. 


Man fhuppe, wafche und fehneide bie Barben in Stüde, 
falze fie ein, und bade fie aus heißem Schmalze ohne Mehl. 
Hierauf röfte man etliche Löffel vol Mehl mit Butter braun, 
gebe Fleiſchbrühe, nebft Wein, ein Lorbeerblatt, eine ganze ge- 
fchäfte Zwiebel, eine Hand voll Kapern, fänglich geſchnittene 
Zitronenfchalen, nebft dem Safte von einer Zitrone daran, laſſe 
es eine Viertefftunde kochen, lege ſodann die Fiſche darein und 
Yaffe fie num auffochen. 


439. Barben in Sardellenfoße: 


Die Barben werden abgefehuppt, beim Bauch aufgefchnitten, 
rein ausgewafchen, Kopf und Schweif krumm gebogen, zuſam⸗ 
men gebunden, in einen gut glaſſirten Tiegel gelegt, nebſt halb 
Weineſſig, halb Waſſer, daß es ober dem Fiſch zuſammengeht, 
und Zwiebeln, Lorbeerblaͤtter, Zitronenfeheiben, Pfeffer und ein 
Haar Nelken, nebft dem nöthigen Salze hinzugethan. So laſſe 
man es halb einſieden und mache dann folgende Sofe: In 
einem Tiegel laſſe man Butter zerfließen und Mehl gelbbraun 
werden, gieße halb klare Erbſenbrühe und halb von der Brühe 
darauf, worin. die Fiſche heſotten wurden, rühre ein halbes Loth 
klein gewiegte Sardellen und Zitronenſaft darunter und laſſe 
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es aufkochen. Zuletzt richte man die Fiſche auf die zum Auf⸗ 
tragen beftimmte Schüffel und gieße die Soße darüber. Dieſe 
Soße kann man auch zu Hechten, Forellen, Weiß» und andern 
Fischen gebrauchen. 


480, Braren auf dem Noſte zu braten. 


Wenn die Braren abgefchuppt und ausgenommen find, fo 
reibe man fie mit Salz und Pfeffer ein und laſſe fie fo eine 
Weile Tiegen. Dann trockne man fie ab, wende fie ganz in zer- 
Taffener Butter oder Schmalz um, lege fie auf den Roft, wel- 
hen man zuvor wohl mit Schmalz einfchnieren muß, Yaffe fie 
Braten, betropfe fie während demfelben mit Zitronenfaft und 
wende fie öfters behutfam um. Wann fie fertig find, fo richte 
man fie an, garnire die Schüffel mit Peterfilienfraut und belege 
die Fifche mit Zitronenfchnigchen. 


481. Braren mit Sardellenfoge. 
Diefe werden wie vorige Barben Nr, 479, gekocht. 


E88. Braxen zu backen und zu mariniren. 

Wenn fie abgefchuppt und gepußt find, fo mache man fie 
auf dem Rücken auf, fehneide fie in beliebige Stüde, wafche fie 
aus, falze fie gut ein und laſſe fie eine Stunde ruhen. Dann 
trockne man fie nicht zu flarf ab, beftreue fie mit fein geriebenen 
Semmeln und bade ‚fie in heißem Schmalze. Wann fie fertig 
find, ‚fo. können fie mit Peterfilienfrant belegt, oder nach Nr, 
466 marinirt, aufgetragen werben, | 


483. Forellen in Papier gebrateit 
Man ſchuppe und putze ſie, falze fie ein und laſſe ſie eine 
Stunde xuhen. Dann kehre man fie in zerlaſſener Butter um, 
befireue fie mit geſtoſſenem Thimian, drücke ein. wenig: Zitonenr 
faft darauf, beſtreiche reines Schreibpapier. mit: Butter, wickle Die 
Fiſche darein und brate fie Tangfam auf dem Roſte. Danmilöfe 
14 * 
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man das Papier ab, lege ſie auf die Schüſſel, Zitronenſcheiben 
oben darauf und trage ſie auf. 


484. Blau abgeſottene Forellen zu ſulzen. 


Das Blauabſieden lehrt Nr. 467. Wann fie fertig find, 
fo mache man folgende Sulze: Einen Kälberfuß fiede man mit 
ein wenig Haufenblafe in einer Maß Waffer fo Tange, bis er 
weich ift. Dann feihe man es durch ein Tuch und überfahre es 
mit Fließpapier, damit das Fett fich Hineinzieht und daran hängt. 
Hernach Foche man es noch einmal, und wenn man füge Sulze 
haben will, fo nehme man Zucker, Wein und ein wenig Eſſig, 
Zitronenſchale nnd Zitronenfaft hinzu, laſſe fie noch eine Biers 
teiftunde auffieden, gieße die Sulze durch ein Haarſieb über bie 
Forellen, ftelle fie an einen Fühlen Drt, laſſe fie beftehen und 
gebe fie fo auf die Tafel. Wenn man aber eine faure Sulze 
will, fo Yäßt man die Forellen in ber eigenen Soße, worin fie 
abgefotten wurden, fulzen. 


485. Gebadene Afche, Forellen, Nutten uud Salblinge. 


Wann fie gepußt, jausgenommen und gewafchen find, fo 
lege man fie in eine Schüffel. Wenn fie nicht zu groß find, 
läßt man fie ganz und macht fie Frumm. Die Großen theilt 
man in Stüde, falzt fie ein, läßt fie im Salze eine Stunde lie⸗ 
gen, trocknet fie dann ab, aber nicht zu ſtark, beftrent fie mit 
geriebener Semmel und bädt fie in heißem Schmalze ſchön. 


486; Forellen auf dem Noſte gebraten. 


Nachdem fie gepußt, ausgenommen und ausgewafchen find, 
falzt man fie ein und Iäßt fie fo eine Stunde Liegen. Hers 
nach trockne man fie ab, beflreiche fie mit zerlaffener Butter, 
lege fie bei gelindem Kohlfeuer auf ven Roft und laſſe fie ſchoͤn 
braten. 
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482. Forellen in einer Weinfoße. 


Wenn die Forellen geputzt und aufgemacht find, fo falze 
man fie ein und laſſe fie eine Stunde liegen. Alsdann gieße 
man fo viel Wein in einen gut glaffirten Tiegel, daß die Sifche 
bedeckt find, lege Lorbeerblaͤtter, Muslatenblüthe, ganzen Safran, 
Nelfen und ein wenig Thimian dazu, vichte die Sifche hinein 
laſſe fie fieden, rüttle fie inzwifchen und mache folgende Soße: 
In einem Tiegel laſſe man Butter fließend und ein Paar Löf⸗ 
fel Mehl darin gelbbraun werden, gieße die Brühe darein, 
worin die Fiſche geſotten wurden, lege eine Zitronenſcheibe dazu 
und drücke Zitronenſaft darauf, wenn die Soße ſauer ſein muß. 
Soll ſie aber ſüß ſein, ſo wird Zucker beigefügt. Nachdem 
man bie Fifche hat auffieven lafjen, richtet man fie auf Die zum 
Auftragen beftimmte Schüffel und treibt die Soße durch ein 
Haarſieb darüber, 


488. Forellen auf befondere Art zu Zochen. 


Wann man die Forellen aufgemacht, und wenn fie zu groß 
find, in Stücke zertheilt, gewafchen und gefalzen hat, fo läßt 
man fie ungefähr eine Stunde ruhen. Dann wiegt man Pe- 
terſilienkraut, Schalotten, Thimian, Baſilicum, Zitronenſchnitzchen, 
Knoblauch recht Hein, läͤßt Butter in einem Tiegel zerfließen und 
die gewiegten Kräuter darin anlaufen, legt dann die Fifche da- 
vein und [äßt fie eine Viertelſtunde zugedeckt dünſten. Indeſſen 
wendet man ſie ein Paar Mal um, ſtaͤubt einen Löffel voll 
Mehl darein, läßt fie noch ein wenig bünften und giefit gute 
Sleifchbrühe daran. Gehören die Sifche aber für einen Fafı- 
tag, fo thut man are Erbſenbrühe Hinze, rührt auch noch ein 
wenig Zitronenfaft und Weineffig darunter und laßt fie ausko⸗ 
Shen. Dann richtet man die Fiſche auf die zum Auftragen be» 
ſtimmte Schüſſel und vie Soße darüber an, | 


214 Fiſche. 


489. Geſottene Grundelt. 


Wann man fie aufgemacht, gepußt und gewafchen hat, fo 
falzt man fie und Täßt ſie eine Stunde ruhen. Dann bringe 
man fie in einen gut glaffirten Ziegel, gieße Effig und Waſſer 
Saran, bis es darüber zufammen geht, gebe dann Salz, Lorbeer» 
Hlätter, eine Ziteonenfcheibe, ein Paar Nelken, Pfeffer und eine 
in Scheiben gefihnittene Zwiebel dazu, laſſe e8 zuſammen fies 
den, bis die Brühe halb eingefotten ift, richte die Grundeln in 
die zum Auftragen beftimmte Schüffel, gieße die Soße darüber, 
belege fie oben mit Peterfilienfraut und trage fie kalt oder warm 


. 


490. Grundeln zu baden. 
Diefe werden behandelt wie bie gebafenen Forellen. 


491. Gebadene Häringe. 


Man ziehe ihnen die Haut ab, ſchneide und werfe Kopf 
und Schwanz weg, theife fie in ber Mitte nach der Länge ent⸗ 


zwei, Iege fie in Milch und laſſe fie eine Weile fiegen. Dann 


wende man fie in Mehl um, bade fie im Schmalze, lege fie 
auf eine Schäffel, würze fie mit geftoßenen Nelken und Pfef⸗ 
fer ein wenig, und mache eine Soße von gutem, ſauern Rahm, 
Zitronenſaft und Schalen darüber. 


492. Eine gute Speiſe von Häringen, 

Man waſche 5 Häringe und puße fie vecht vein, lege fie 
3 Tage in füße Milch und gieße alle Tage frifhe Milch daran, 
Hernach lege man fie wieder in frifches Wafler und wafche. fie 
vein ab, ſchneide fie am Rucken auf, und laſſe in einem Tiegel 
Butter zerfliegen und eine Hand vol geriebene Semmel darin 
gelbbraun werden. Dann rühre man Hein gewiegte “Zitronen 
Schalen und Peterfilie, ein wenig Musfatennuß und. 4 bis. 6 
Löffel voll fauern Rahm Darunter, Iaffe es auffochen, klopfe 3 
Eibotter in frifchem Wafler ab, rühre fie Darunter, nehme. Die 
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Faree vom Feuer und laſſe ſie auskühlen. Dann fülle man die 
Häringe, drücke fie zuſammen, beſtreiche eine niedere Reifſchüſſel 
mit Butter, lege die Häringe darauf, röſte eine Hand voll ge⸗ 
riebene Semmel in Butter, beſtreue die Häringe damit, gieße 
6 Löffel ſauern Rahm darüber und laſſe ſie in der Röhre durch⸗ 
kochen. 


493. Haufen mit einer Sofe, 

Man richte Waffer, Salz, Zwiebeln und Lorbeerblätter in 
einen Tiegel, laſſe es wohl fieven, lege den in Stücke zertheiften, 
gepußten Haufen darein, laſſe ihn fieden, ſchütte von der Soße 
die Hälfte weg und befprenge den Fifch mit frifchem Effig. 
Hierzu kann man frifchen Meerrettig in Effig und Del geben 
oder eine Soße von Meerrettig, Milchrahm und geweichten 
Semmeln ohne Rinde, Dieß rühre man untereinander ab, und 
gieße von der Brühe, worin der Haufen gefotten, ein wenig 
daran, laſſe es auffieven und gieße e8 über den Haufen, oder 
in eine befondere Schale. Man Fann auch eine gute Sarbelfen- 
oder Zitronenfoße darüber gießen, oder grüne, Hein gefchnittene, 
in Butter geröftete Peterfilie darauf brennen, 


494. Gebratener Haufen. 

Man zertheile ven Haufen, falze ihn ein und laſſe ihn eine 
Stunde ruhen, Dann trockne man ihn mit einem Tuche ab, 
beftreiche ihn auf beiden Seiten mit Butter, beſtreue ihn mit 
geriebener Semmel, lege ihn in eine Bratpfanne, betropfe ihn 
mit Zitronenfaft und brate ihn in einem Backofen. Es muß 
öfter nachgefehen und der Fiſch mit Butter frifch begoffen wer- 
den. Derfelbe darf nicht länger als 3 BViertelftunden braten, 
ſonſt wird er zu weich. | 


ADS, Hechte auf holländiſche Art, 
Man ſchuppe dem Hecht’ab, mache ihn auf, nehme das Ein- 
geweide heraus, wafche ihn'rein, falze ihn ein und. binde Schweif 
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und Kopf zuſammen, daß er rund wird. Dann ſiede man ihn 
in halb Eſſig und halb Waſſer, mit 2 Torbeerblättern, Zitronene 
und Zwiebelfcheiben und etwas Pfeffer ab, laſſe in einem Tie⸗ 
gel Butter zerfließen und ein Paar Löffel voll Mehl darin. gelb» 
braun werben, wiege indeffen die Leber, Peterfilienfraut, Thi⸗ 
mian, Schalotten und Zwiebeln klein und rühre es unter das 
Einbrenn. Man laſſe es noch ein wenig anlaufen, gieße dann 
etwas von der Hechibrühe, worin er geſotten wurde, und Wein 
darein, und laſſe die Soße aufſieden. Endlich lege man den 
Hecht auf eine Schüſſel, gieße die Soße darüber, garnire ihn 
mit Krebsſchweifen und laͤnglich geſchnittenen Zitronenſchalen 
und trage ihn auf. 


496. Gebratene Hechte mit Sardellen. 


Man fchuppe ven Hecht ab, nehme das Eingeweide heraus, 
mache am Rücken einen Yänglichen, aber nicht zu tiefen Einfchnitt, 
wafche ihn vein, falze ihn gut und laſſe ihn eine Stunde ruhen, 
Indeſſen wiege man Schalotten, 4 ausgewafchene und gepußte 
Sardellen, Zitronenfchalen, Zwiebeln, Peterfilienfraut und Thi⸗ 
mian Hein zufammen, freiche einen runden, flachen Ziegel mit 
Butter aus, binde dem Fifch Kopf und Schwanz zufammen, 
daß er rund wirb, ımb Iege ihn in den Ziegel, Dann betropfe 
man ihm mit zerlaffener Butter, beftreue ihn mit geriebenen 
Semmeln und dann mit dem Gewiegten, laſſe ihn in der Röhre 
Iangfam braten, betropfe ihn inzwifchen öfters mit Butter und 
Zitronenfaft, gieße am Ende noch ein wenig Wein daran und 
Yaffe ihn noch ganz ausbraten. Zuletzt richte man ihn auf eine 
Schüffel, gieße die Soße darüber und beftrene ihn mit Zitro⸗ 
nenſchnitzchen. * 


49%. Geſpickter Hecht. 
Man ziehe einem großen Hechte die Haut ab, löſe das 
Eingeweide heraus, wafche ihn rein, reibe ihn mit Salz und 
Spfeffer ein, ſpicke ihn am Rüden und dien Fleiſch in 2 Reiben 
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mit Speck und Zitronenfchnischen, und laſſe iin eine Stunde ruhen, 
Dann ftreiche man einen flachen Tiegel mit Butter aus, binde 
‚den Fiſch mit dem Schwanze im Maul zufanmen, Iege ihn in 
‚ben Ziegel, betropfe ihn flarf mit zerlaffener Butter, beftreue 
ihn mit fein geriebener Semmel, und Iaffe ihn in der Röhre, 
während er öfter mit zerlaffener Butter und Zitronenfaft betropft 
wird, langſam fehön bräunlich braten. Man gebe ihn ſo, oder 
nach Belieben mit der Weinſoße Nr. 159 oder mit der Kräu— 
terfoße Nr. 138 zur Tafel. 


498. SHechte auf franzöfifche Art, 


Man ſchneide die rein gepußten Hechte in Stücke und 
laſſe fie mit 3 Löffeln guter Zus (Schuh), Nr. 36, nebft Peters 
filie, Zwiebel, Thimian, Bafilicum, Nelken, Salz, Schalotten, 
Champignons (Schampinion), was alles Hein gewiegt wird, 
ſowie guter Butter, etwag Pfeffer und einer halben Flaſche 
Champagner (Schampanjer) bei farfem Kohlfeuer Fochen. Dann 
gebe man gehackte, ausgegrätete Sardelfen und Kapern daran, 
und richte ihn mit in Schmalz gebackenen, würflich geſchnittenen 
Semmeln an. | 


499. Hechte auf franzöfifche Art gebacken mit Sardellen. 


Wenn der Hecht sefhuppt und ausgenommen ift, wafche 
man ihn wohl, falze ihn ein und fehneive ihn in eine Schüffer, 
Dazu gebe man Pfeffer, Weineffig, Lorbeerblätter und Heine 
Zwiebeln und Iaffe ihn fo eine Stunde liegen. Dann trodfne 
man ihn ab, beſtreue ihn mit geriebener Semmel und laſſe ihn 
in heißem Schmalze langfam backen. Unterdeffen wiege man 
rein gepußte Sardellen, Kapern, Zitronenſchalen, Peterſilie und 
Schalotten recht klein, laſſe in einem Tiegel Butter zerfließen 
und ein Paar Löffel Mehl darin gelbbraun werben, rühre 
das Gewiegte dazu und Jaffe es ein wenig anlaufen, Hierauf 
gieße man Fleiſchbrühe, für einen Faſttag aber klare Erbſen⸗ 
brühe und Wein darunter, daß die Soße ziemlich dünn wird, 
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drücke den Saft von einer Zitrone darein, ſalze es, wenn es 
noch nöthig iſt, und laſſe es aufſieden. Endlich richte man die 
Fiſchſtückchen auf die zum Auftragen beſtimmte Schüſſel und 
gieße die Soße darüber. Man kann auch dieſen Fiſch ohne 
Soße zu Tiſch geben. 


500. Hechte in Nagout. 

Man ſchuppe einen Hecht ab, nehme ihn aus, putze und 
waſche ihn rein, ſchneide ihn in der Mitte von einander, doch 
nur fo, daß er beim Kopf und Schwanz noch zufammenhängt, 
Schlinge ihn fo zufammen, daß er einer Brege ähnlich wird, falze 
ihn ein und laſſe ihn fo eine Stunde ruhen, Indeſſen wiege 
man Schalotten, Peterfilie, Thimian, Zitronenfchalen und Zwie⸗ 
beln recht klein, belege einen Tiegel mit Speckſchnitzchen oder 
Butter, bringe das Gewiegte, nebſt einem Paar ganzen Nelken 
und dann den Hecht darein und laſſe ihn auf Kohlfeuer zugedeckt 
Iangfam dünſten. Wenn er eine Biertelftunde gedünftet bat, 
gieße man ein Glas Wein und Fleifchhrühe daran, rühre eine 
Zitronenfcheibe, Salz und Zuder darunter nnd laſſe ihn ganz 
fertig fochen. Dann richte man den Fifch auf die zum Auftra⸗ 
gen beſtimmte Schüſſel, fricaſſire die Soße mit 2 Eidottern, 
gieße fie dann durch ein Haarſieb über den Fiſch, ſtreue Täng- 
lich gefchnittene Zitronenfchalen über ihn und trage ihn auf. 


501. Hechte in Champignonfofe. 

Wenn der Hecht abgefchuppt, gereinigt, in Stücke gefchnitten 
amd gefalzen ift, fo lege man in einen Ziegel Lorbeerblätter, 
‚gelbe Rüben, Peterfilie, Zitronenfchalen und Zwiebeln, gieße 
Waſſer und Weineffig darauf, Iege den Fiſch darein und laſſe 
ihn eine Viertelftunde fieden. Hierauf ftelle man ihn vom Feuer, 
laſſe in einem andern Tiegel Butter zerfließen und ein Paar 
Löffel voll Mehl, nebft Champignons (Schampinion) und ein 
wenig gewiegte Peterfilie gelbbraum dünften, feihe die Brühe vom 
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Hechte, worin er geſotten, darein, lege den Hecht darauf und 
laſſe ihn noch einen Sud aufthun. 


50%. Sarpfen in fhwarzer Soße. 


Man fihuppe den Karpfen, wafche ihn rein, fteche ihn 
durch den Hals aufs Herz ab und laſſe das Blut in eine 
Schüffel: laufen, worin ein wenig Eſſig oder Wein iſt. Dies 


rühre man gut ab, mache den Fifch auf den Rüden auf, löſe 


das Eingeweide heraus, zertheile ihn in Stüde, falze ihn ein, 
löfe die Gedärme und die Galle aus, falze das Uebrige und 
laffe e8 eine Stunde ruhen. Dann lege man die Stücke in 


einen gut glafjirten Ziegel, gieße halb Weineffig, halb Waſſer 


hinein, bis es über den Karpfen geht, füge Zitronenfcheiben, 
Lorbeerblätter, Thimian, Zwiebeln, ein Paar Nelfen und Pfeffer- 
förner hinzu, Taffe es zufammen fieden, bis die Soße halb ein- 


‚gefstten, wozu wenigftens eine halbe Stunde erforderlich iſt, 


und nehme ihn dann vom Feuer. Hernach gieße man bie Sofe 
in ein reines Gefchirr, Tege den Fiſch in eine Schüffel, dere ihn 
zu, laſſe Butter oder Schmalz heiß werben, rühre ein Paar 


Löffel Mehl und ein wenig Zuder darein, bis es ſchön braum 


if, gieße dann are Erbfenbrühe und die Fifchbrühe durch 
einen Seiher darüber, rühre es gut untereinander, auch Fein 
gefchnittene Zitronenfchalen, das Blnt und geriebene Musfaten- 
nuß darunter und laſſe die Soße auffieden. Hierein lege man 
den Fisch, laſſe es zuſammen nochmal auffochen, richte die Fifch- 
ftüde auf die zum Auftragen beftimmte Schüffel und gieße die 
Soße darüber. 


503, Sarpfen auf bayerifche Art. 
Man fihuppe und wafche den Karpfen, mache ihn am 
Rüden auf, nehme die Galle und die Gedärme heraus und zer- 


ſchneide ihm in beliebige Etüce, falze fie ein und laſſe fie eine 


Stunde ruhen. Inzwiſchen wiege man Peterfilie, Zwiebeln, 
Schalotten, Thimian und Zitronenfchnigchen, zufammen eine 
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Hand vol, Hein, Iaffe in einem Tiegel Butter zerfließen, firene 
das Gewiegte, nebft einem Paar Nelfen darein, lege den Karpfen 
darauf, decke ihm zu’ und laſſe ihn eine feine Viertelſtunde 
langſam bünften. Dann gieße man halb Weineffig und halb 
Wein, fo hoch als der Fifch ift, darauf, ſtreue eine Hand voll 
geriebene Kochlebzelten und eben fo viel Schwarze Brodrinde, 
‚nebft einem Loth Zucker darein, brüde Zitronenfaft darauf, lafle 
es gut auskochen, richte ihn auf die zum Auftragen beſtimmte 
Schüſſel, und gieße die Soße über ihn. 


304. Blau abgeſottene Karpfen. 


Man mache ven Karpfen am Rüden auf, ſchneide ihn in 
Stücke, falze ihn ein und laſſe ihn ruhen. Dann richte man 
ihn in einen gut glaffirten Tiegel, gieße halb Wein- oder Kräu—⸗ 
tereffig und halb Wafler daran, bis es über den Fiſch geht, 
gebe Zitronen, und Zwiebelfcheiben, Peterfilie, ein Lorbeerblatt, 
2 ganze Nelken und 4 Pfefferförner, auch ein wenig Thimian 
darein, laffe es zufammen fieven, bis die Soße halb ein- und 
der Fifch gut ausgefotten ift, richte die Stüde auf die zum Auf» 
tragen beftimmte Schüffel, gieße die Soße durch einen Geiher 
darüber und ziere ihn mit Hein gepußtem Peterfilienfraut. Man 
Tann ihn Falt oder warm fpeifen. Warm beftreut man ihn mit 
in Schmalz geröfteten, geriebenen Semmeln. 


505. Barben, Forellen, Hechte oder Karpfen im der 
fogenannten Enrzen Soße. 

Wenn der Fifch gefehuppt und gewafchen, auch in GStüde 
geſchnitten ift, wird ein Tiegel dicht mit Butter beftrichen, mit 
etlichen Löffeln geriebener Semmel und einem Löffel vol 
‚Mehl der Boden beſtreut. Auf diefes lege man Hein gefchnit- 
tene Schalotten, oder andere Zwiebeln, und wenn der Fifch zwei⸗ 
pfündig iſt, auf die Zwiebeln einen halben, ausgegräteten, klein 
geſchnittenen Häring, oder 2 Loth klein gewiegte Sardellen, einen 
Löffel voll Kapern, ein wenig klein geſchnittene Peterſilie und 
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Zitronenſchalen, und ſodann den Fiſch darauf mit Zitronenſaft 
betropft. Hat der Fiſch Rogen, ſo muß dieſer in die Mitte 
gelegt werden. Auf den Fiſch lege man etliche kleine Stücke 
Butter, gieße Wein und halb ſo viel Eſſig daran, decke es zu 
und laſſe es auf Kohlfeuer eine halbe Stunde kochen. Sollte 
die Soße zu ſtark einſieden, ſo kann man noch etwas mehr, aber 
wenigſtens eine Viertelſtunde vor dem Anrichten, daran gießen. 


506. Ganze Karpfen gedünſtet. 


Man ſchuppe einen ſchönen Karpfen, öffne ihn und nehme 
von dem Eingeweide die Galle und Gedärme behutſam weg. 
Das Uebrige laſſe man in dem Fiſch, ſalze ihn wohl, laſſe in 
einem Tiegel Mehl mit Butter braͤunlich werden, ſtreue Thimian, 
Lorbeerblätter, eine mit Nelken geſpickte Zwiebel und Zitronen⸗ 
ſchalen hinein, lege den Fiſch darauf, bedecke ihn mit den 
nämlichen · Kräutern und Gewürzen, nebſt Kapern und Zitronen⸗ 
ſchnitzchen, gieße ein Glas Wein, 3 Löffel voll Eſſig, gute Erb⸗ 
fen» oder Fleiſchbrühe daran, laſſe ihn dünſten und rüttle ihn 
öfters, daß er fich nicht anlegt. So Iaffe man ihn gut ausko⸗ 
Gen, richte ihn auf eine lange Schüffel und treibe die Soſſe 
durch ein Haarſieb darüber. 


50%. Karpfen in Sardellenfoge, 


Man fchuppe und puße einen fehönen Karpfen, ſchneide ihn 
in belichige Stüde, falze ihn ein und Iaffe ihn eine Weile ſo 
ruhen. Dann ſtreiche man einen Tiegel mit Butter wohl aus, 
lege Peterſilienwurzeln, gelbe Rüben, eine ganze Zwiebel, Lor— 
beerblätter, Thimian und Zitronenfcheiben dazu, verſchiedenes 
ganzes Gewürz und dann den Fiſch darauf, gieße Waſſer, Wein 
und Eſſig, von jedem gleichviel daran, bis es über den Fiſch 
geht, und laſſe ihn eine halbe Stunde dünſten. Indeffen 
waſche man 3 ſchöne Sardellen rein, gräte fie aus, ſchneide fie 
nebft Peterfifienfraut und Zitronenfchalen Hein zufammen, laſſe 
Butter oder Schmalz in einem andern Ziegel heiß und ein 
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Paar Löffel voll Mehl darin gelbbraun werden, rühre dann die 
Sardellen darein, ſeihe die Soße von dem Fiſche durch einen 
Seiher daran, rühre es gut untereinander und laſſe es wohl 
aufſieden. Zuletzt richte man den Fiſch auf eine Schüffel und 
gieße die Soße darüber. 


508. Sarpfen zu braten. 


Der Karpfen wird gefehuppt und rein gewafchen und auf 
dem Rücken aufgefchnitten. Am Bauche bleibt er ganz. Dann 
nehme man die Galle und Gedärme behutfam vom Eingeweibe, 
falze ihn ein und laſſe ihn eine Stunde ruhen. Dann beftreiche 
man einen Tiegel mit Butter, Iege den Fiſch auf den Bauch 
hinein und freue Pfeffer, Zitronenfchnigchen, ein Paar gewiegte 
Sardellen, Kapern, Peterſilienkraut und ein wenig geſtoßene 
Nelken, auch geſchnittene Zwiebeln und etliche kleine Stückchen 
Butter darüber, gieße ein wenig Weineſſig und Wein daran und 
laſſe ihn in der Röhre eine Stunde langſam ſchön braun braten. 
Inzwiſchen betropfe man den Fiſch öfters mit Butter oder ſauern 
Rahm und mit Zitronenſaft, richte ihn dann in eine Schüſſel 
und trage ihn auf. 


509. Karpfen in ſauerm Rahm. 


Man fehuppe einen fchönen Karpfen ab, ſchneide ſolchen 
beim Bauche auf, nehme das Eingeweide heraus, ſchneide ihn 
vom Kopf bis zum Schweif hinab auf, löſe die Haut mit einem 
Meſſer bis zum Bauche ab, nehme das Fleiſch von den Gräten 
heraus, daß nur das Rückgrat bleibt, ſuche von dem Fleiſche 
alle Gräten heraus und hacke es nebſt Zitronenſchalen, Scha- 
lotten, Peterſilienkraut. Hernach röſte man ein wenig geriebene 
Semmel in Butter, Iege das Gehadte darein, falze und pfeffere 
es, fchlage ein Paar Eivotter dazu, fülle den ausgelöften Karpfen 
damit ein und nähe vie Haut auf dem Rücken wieder zu. Dann 
lege man ihn in einen Tiegel, der mit Butter beftrichen iſt, 
brate ihn in der Röhre, betropfe ihn mit ſauerm Rahm und. 
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Zitronenſaft, lege ihn auf eine Schüſſel und mache von Rahm, 
ein wenig Erbſenbrühe, Gewürz und Zitronenſchalen eine Soße 
darüber. 


510. Gefüllte Karpfen. 


Man fchuppe einen ober mehrere Karpfen und wafche fie 
rein, löſe die Haut rings herum ab ‚ Ohne fie zu zerreißen, und 
fhneide das Mittelfleifch heraus, Kopf und Schweif aber 
müffen an der Haut bleiben und eingefalzen werben. Hierauf 
wird von dem herausgefchnittenen Mittelſtück das Fleifch von 
den Oräten abgelöft und nebft Schalotten, Peterfilienfrant, 
Zitronenfchagen und in Milch eingeweichten und wieder ausge⸗ 
drückten Semmeln klein gewiegt. Dann treibe man Butter in 
einer Schüſſel recht flaumig ab, rühre 2 — 3 Eier, ein wenig 
Salz und Musfatennug und endlich das Gewiegte gut darein, 
fülle den Fiſch damit aus, formire ihn ſo, wie er zuvor geweſen, 
und nähe ihn wieder zuſammen. Alsdanun beftreiche man eine 
Bratpfanne mit Butter, Iege den gefüllt:n Fiſch darein, beftreue 
ihn mit geriebener Semmel auf beiden Seiten und laſſe ihn 
ſchön braun braten. Doch muß man ihn während dem Braten 
öfter ummenden und mit Butter und Zitronenfaft betropfen, 
Man Fann ihn mit Salat dder einer Soße nach Belieben auf 
den Tiſch geben. 


511. Braxen, Forellen, Hechte, Karpfen, Schielen, 
Schleien u. f. w. in der Sulze. 

Dan ſchuppe den Fiſch ab, löſe das Eingeweide heraus, 
waſche ihn aus, falze ihn ein und laffe ihn eine Stunde ruhen. 
Dann fiede man 2 Kälberfüße in einer Maß Wafler weich, 
feihe die Brühe durch eine Serviette, damit das Fett zurück⸗ 
bleibt, lege den Karpfen in einen gut glaſſirten Tiegel, nebſt 2 
Zitronen und 3—4 Zwiebelſcheiben, 2 Lorbeerblättern, Thimian, 
2 ganzen Nelfen und 3—4 Pfefferförner, gieße ein Viertel Wein 
und 3 Biertel Weineffig daran und Iaffe es zufammen eine halbe 
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Stunde ſieden. Wenn die Soße halb eingeſotten iſt, ſo gieße 
man die Brühe von den Kälberfüßen daran, laſſe ſie noch einen 
Sud aufthun, richte den Fiſch auf die zum Auftragen beſtimmte 
Schüſſel, treibe die Soße darüber, belege ihn mit einigen dünn 
geſchnittenen Zitronenſcheiben und gezupftem Peterſilienkraut, und 
laſſe ihn an einem kühlen Platze ſulzen. 


513. Karpfen mit Häring und Eiern. 

Man überfiede einen rein gepußten Karpfen in gefalzenem 
Waſſer mit Peterfilienfraut und Zitronenfcheiben ein wenig, 
fehneide einen gewäfferten Häring in nicht gar zu dünne Dlätt- 
chen, ftreiche einen flachen Tiegel mit Butter aus und lege bie 
Hälfte von dem Häring darein, dann den Karpfen oben darauf. 
Zugleich ſchneide man 4 hart gefottene Eier rund. auf dem 
Karpfen, freue immer etwas von dem Häring, etwas geriebene 


Semmel und Musfatenblüthe dazwifchen, gieße 5—6 Löffel fauern _ 


Rahm darüber und Iaffe ihn in der Röhre ſchön braun braten, 


513. Lengenbraten von einem Karpfen. 

Wenn der Karpfen gehörig gefchuppt, aufgemacht und ges 
waschen ift, fo fiede man ihn, nebft ein wenig Peterfilienfraut 
in gefalzenem Waffer, Iöfe dann das Fleifch von den Gräten 
und wiege es Hein, nebft in Milch geweichten und ausgebrückten 
Semmelfchmolfen, ausgegräteten Sardellen und Zitronenfchalen, 
Peterfilienfraut und Schalotten. Dann treibe man 8 Loth But- 
ter recht flaumig ab, rühre 3 — 4 Eier und dann bie Farce 
darunter, arbeite und formire einen dem Lungenbraten ähnlichen 
Braten daraus, Hernach ftreiche man einen Ziegel mit Butter 
aus, richte ihn darein, brate ihn in der Röhre, betropfe ihn 
öfters mit Butter und Zitronenfaft und gieße die Rahmſoße 
Nr. 150 oder die Wachholvderbeerenfoße Nr. 155 darüber, _ 


514. Lach zu fieden, 
Man wäflere ihn, wenn er zu ſtark gefalzen if, 1 — 2 
Tage ein, gebe ihm zweimal des Tages frifches Waffer, ſchuppe, 
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putze und ſchneide ihn in proportionirte Stücke, ſiede ihn im 
Waſſer, gieße das Waſſer ab und lege den Fiſch in die Schüf- 
ſel. Dann Iaffe man Butter zerfließen und ein Paar Löffel 
Hol Mehl gelbbraun darin werben, wiege inbeffen Schalotten, 
Zwiebeln, Thimian, Zitronenfchalen, Peterfilienfraut, zufammen 
eine Hand soll, Hein, rühre es unter das Einbrenn, gieße gute 
Fleifchbrühe daran, damit die Soße dünn wird, auch ein wenig 


MWeineffig, nebft Zitronenfaft, Taffe es zufammen gut auffieven 


und richte fie über den Fiſch an. 


>15. Lachs zu braten, 

Man wafche ihn mit Effig, reibe ihn mit Salz, Pfeffer 
und Nelfengewärz ein und laffe ihn eine Stunde ruhen. Dann 
fireiche man ein Reifblech mit Butter aus, richte den Lachs 
darein, begieße ihn mit zerlaffener Butter, beftreue ihn mit ge- 
viebener Semmel, Yaffe ihn in der Röhre fchön braun braten 
und betropfe ihn aber inzwifchen öfters mit Butter und Zitros 
nenfaft. Unterbeffen wiege man Peterfilienfraut, Baſilicum, 
Thimian und Zitronenfchalen, nebft 3 hartgefottenen Eivottern 
Hein, laſſe Butter zerfließen und Mehl darin gelbbraun werden, 
rühre das Gewiegte, auch gute Fleifchbrühe, Weineffig, Zitro— 
nenfaft, Musfatennuß und das etwa noch nöthige Salz darunter, 
lafje es auffieven, richte den Fifch auf die zum Auftragen be— 
fimmte Schüffel und gieße die Soße über ihn, oder trage jedes 
befonders auf. 


516, Bachs in der Kräuterfoße. 

Man nehme gleichviel Wein, Effig und Waffer, eine ganze 
Zwiebel, Nelken, Pfeffer, ein Lorbeerblatt, Baſilieum, Rörbel- 
fraut, Majoran, Thimian, etwas Salz, Sellerie und Peterfilien- 
wurzeln, laſſe alles in einem Ziegel fieden, lege den gepußten 
Fiſch hinein und koche ihn drei Biertelftunden. Die Soße muß 
über ihn gehen. Dann richte man ihn an und treibe die Soße 
durch ein Haarſieb Darüber. 
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58%. Laberdan zu ſieden. 


Wenn man von dem Laberdan Gebrauch machen will, ſo 
muß derſelbe 24 Stunden vorher in friſchem Waſſer liegen. 
Dann ſetze man ihn mit friſchem Waſſer und etwas Salz zum 
Feuer und laſſe ihn, wie den Stockfiſch, nur ein wenig, wie 
3. B. ein weiches Ei kochen, decke ihn zu und ſetze ihn vom 
Feuer. Wenn die hierzu beliebige Soße gemacht ift, fo nehme 
man ihn aus dem Waſſer, Iaffe ihn recht ablaufen, Iege ihn in 
Heinen Stüden auf die Schüffel und gieße die Soße darüber. 


518. Laberdban mit Peterfilienwurzeln. 


Der Labervan muß ebenfo bereitet werden, wie voriger. 
Dann fchneide man Peterfilienwurzeln Fein, fiede fie in gefalze- 
nem Waſſer, Iaffe Butter zergehen, gebe eine Zwiebel und einen 
Löffel Mehl dazu und Iaffe es lichtbraun werben. Inzwi⸗ 
fchen gieße man gute Erbfenbrühe daran, rühre die Peterfilien« 
wirzeln, Salz und Musfatennuß darunter, laſſe die Soße aufe 
fochen, lege den Labervan trocken auf tie Schüffel und gieße 
die Soße darüber, 


5319. Laberdan in der Sardellenfoge. 


Man wäffere ven Laberdan und fege ihn mit Waffer zum 
Feuer. Wenn er zu fieven anfängt, nehme man ihn meg, 
mache die Sarbelfenfoße Nr. 151 und feihe das Waſſer vom 
Tleifche ab. Dann Yaffe man ihn in biefer Soße 2 Minuten 
kochen, richte ihn auf die Schüffel und gieße die Soße darüber. 


520. Friſch gefottene Neunaugen. 

Um fie von dem Schleime zw reinigen, den fie mit fich 
führen, tauche man fie in heißes Wafler, puße fie rein und 
alles Schleimige weg, lege fie in reines Waffer, wafche fie fau- 
ber ab, löſe ihnen das Eingeweide heraus, wafche fie wieder 
aus und gieße Effig darauf. Dann fehütte man Waffer in ei» 
nen großen Ziegel, gieße Wein und Effig dazu, falze fie, aber 
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wicht zu ſtark, Iege Butter, Zwiebeln, Ziteonenfchalen und Lor⸗ 
beerblätter barein und laſſe die Neunaugen Tochen, big fie weich 
werben. Haben fie genug gefotten, fo nehme man fie vom 
Feuer, fprenge Falten Wein darüber, decke fie mit Papier zu 
und laſſe fie auftragen. 


521. Gebacene Neunaugen. 


Dan freue auf die Iebendigen Neunaugen Salz, daß fie 
todt werben, laſſe fre eine Weile darin ftehen, nehme ein Tuch, 
veinige fie von Schleim und nehm fie aus, Dann reibe man 
fie mit Salz und Pfeffer ein, überftreiche fie mit zerlaffener 
Butter und geriebenen Semmeln und brate fie auf dem Roſte. 
Sind fie fertig, fo mache man bie Zitronenfoße Nr. 163. dazu, 


52%. Marinirte Neunaugen. 

Man brate fie, wie bie vorigen, beftreiche fie ftatt mit 
Butter mit Provenceröf, lege fie in ein Fäßchen und mache eg 
eben fo, wie bei den marinirten Fiſchen Nr, 466. In diefer 
Geſtalt heißen fie Briefen. 


333. Neunaugen mit rothem Wein. 


Dean fehneide ihnen bie Köpfe ab und Yaffe das Blut in 
etwas Effig laufen. Sodann wafche man fie mit gefalzenem, 
warmen Waffer, trockne fie ab und lege fie in einen Tiegel, 
Hernach laſſe man fie mit Wein, Zuder, Butter, Zitronenfcha- 
len, Lorbeerblättern, einer mit Nelfen gefpickten Zwiebel und 
etwas braunem Mehl ſtark einfochen. Wenn fie faft fertig find, 
zerrühre man dag aufgefangene Blut mit der Soße, Iaffe fie 
nochmal aufkochen, richte die Fiſche auf die Schüffel und treibe 
die Soße darüber. 


324. Papier: Fijch, 

Zu einem 2 Pfund fehweren Karpfen nimmt man ein Biere 
telpfund Butter, ſchneidet Diefe, nebſt einer Zitrone in Scheiben, 
| 15 * 
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belegt einen zinnernen Teller damit und ſtreut etwas geſtoßene 
Muskatenblüthe, nebſt kleingeſchnittenen Zitronenſchalen darauf. 
Nachdem der Fiſch geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen und 
wieder abgetrocknet iſt, wird er geſalzen, auf den mit Butter 
und Zitronenſcheiben belegten Teller gelegt und mit einer zin⸗ 
nernen Srhüffel zugedet. Sodann klebe man den Rand feft 
mit Papierftreifen zu und Iaffe fo den Fifch auf Kohlfeuer 3 
Biertelftunden langſam dämpfen. 


525, Perſchlinge zu Eochen. 
Die Perfchlinge müffen gefchuppt, gewafchen und ausge 
nommen, übrigens wie bie Forellen und Hechte geladen oder 
gefstten werben. 


526. Nutten gefotten, gebacken oder gebraten. 
Auch diefe werben wie die Forellen und Hechte behandelt. 


52%. Salblinge oder Salme. 


Diefe werben wie bie Lachsarten Nr. 514 bis 516 zit 
bereitet, gekocht, gefotten und gebraten. 


528. Schaiden auf verfchiedene Arten, 


Diefe werben wie die Forellen und Hechte gebaden, ge 
fotten, gebraten oder eingemasht. 


529, Schielen anf verfchiedene Arten, 


Auch die Schielen werden wie die Forellen und Hechte ge— 
backen, gefotten, gebraten over eingemacht. 


530, Gebratene Schleien. 

Man muß diefe abfchlagen, dann mit fiedend heißem Waf- 
fer abbrühen und ſchuppen oder abziehen, Kopf, Schweif und 
Stoffen abſchneiden, kurz wie den Aal behandeln. Dann mache 
man fie auf dem Rüden auf, nehme das Eingeweide heraus 
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‚and wende fie um, daß die Haut inwendig hineinfommt. Dann 
fiede man Thimian, Peterfikienfraut und Butter hinein, binde 
einen Faden darum, beſtreue fie mit geriebenen Semmeln, brate 
fie auf dem Rofte und betropfe fie mit Butter und Zitronenfaft, 


531. Schleien blau zu fieden, 


Die Schleien müffen aufgemacht, ausgenommen, gewafchen, 
mit Salz eingerieben oder mit fiedendem Waffer begoffen wer 
den, damit das Schleimige davon kommt und man fie abſchup⸗ 
pen kann. Wenn fie nun etliche Male gewafchen wurben, fo 
ſalze man fie ein und laffe fie eine Stunde ruhen. Indeſſen 
gieße man einen Theil Waffer und drei Theile Effig in einen 
Tiegel und füge Lorbeerblätter , Zitronen» und Ziwiebelfcheiben, 
nebft Thimian hinzu, lege die Fifche darein und laffe fie aus⸗ 
fochen. Bei dem Herunternehmen vom Feuer befprenge mar 
fie mit Faltem Eſſig, richte die Fiſche auf eine Schüffel und 
beftrene fie mit etwag Grünem und in Schmalz geröfteten, ger 
riebenen Semmeln. 


532, Marinirte Schleien zuzurichten. 
Wenn fie zuvor gereinigt find, fo marinire man fie, wie 
ſchon unter Nr. 466 gezeigt wurde. . 


533, Stockfifch mit einer Sardellenfoße. 

Man ſetze gewäfferten Stockfiſch in geſalzenem, laulichen 
Waſſer an das Feuer, aber in keiner eiſernen Pfanne, weil er 
ſonſt ſchwarz würde, und laſſe ihn fo lange dabei, bis er an 
fängt zu ſieden und ſich zu blättern. Alsdann nehme man ihn 
gleich vom Feuer und aus dem Waſſer, Iöfe die größten Gräs 
ten davon los und mache folgende Soße darüber: Man laſſe 
in einem Tiegel Butter zerfließen und ein Paar Löffel gerie- 
bene Semmel darin gelbbraun werben, wiege ein Paar Loth 
rein geputzte, gewaſchene und ausgegrätete Sardellen, Peterſi⸗ 
lienkraut und ein wenig Zwiebein Hein, rühre es unter bie ges 
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riebenen Semmeln und laſſe es ein wenig anlaufen. Dann 
gieße man gute Fleifchhrühe — oder Erbfenbrähe, wenn ex für 
‚einen Kafttag gehört — daran, rühre das nöthige Salz und 
ein wenig Musfatennuß, nebft Pfeffer darunter, laſſe die Se 
auffieden, lege den Stockfiſch nebft 3 — 4 Löffeln fauern Rahm,  \ 
nach Belieben auch Haͤringſtückchen hinein, laſſe ihn noch ein 
mal aufkochen und trage ihn auf. N 


534. Stocdfifch mit Champignonfoße. 


Man fiede etliche große Stüce von einem ſchönen Stock- 
fifch in gefalzenem Waffer, bis er fich blättert, löſe dann 1 
Gräten aus, doch fo, daß die Blätter ganz bleiben, laſſe But⸗ 
ter heiß werden und 2 Löffel Mehl darin anlaufen, gebe Hlein 
gefchnittene Peterfilie und 6 ſchöne Champignons (Schampi- 
nion) in Scheiben gefchnitten und Musfatenbfüthe dazu, side 
Erbfenbrühe daran und falze es wohl. Dann laſſe man die 
Soße auffochen, lege den Stockfiſch darein und laſſe auch ihn 
noch etwas mitkochen. | | 


535. Gebadener Stockfiſch mit Kräuterfofe, 

Man lege gewäſſerten Stockfiſch in gefalzenes, fiedendes 
Waſſer, Iaffe ihn durch und durch warm werden und dann das 
Waſſer ablanfen, ſchneide ihm in beliebige, nicht zu große 
Stücke, klopfe Eier ab und ſalze fie ein wenig. Hierin fehre 
man die Stockfiſchſtücke um, beftreue fie mit geriebenen Sem. 
meln und bade fie in nicht zu heißem Schmalze ſchön gelbbraun. 
Indeſſen wiege man Peterſilienkraut, Thimian, Baſilieum, Schar | 
lotten, Zwiebeln, Gartenkreſſe und Körbelkraut Hein, laſſe But 
ter zerfließen und ein Paar Löffel Mehl darin gelbbraun wer ⸗ 
den, rühre das Gewiegte und etwas Pfeffer darein und laſſe 
es ein wenig anlaufen. Dann gieße man klare Erbſenbrühe — 
für einen Fleiſchtag aber Fleiſchbrühe — darein, füge Zitronen⸗ 
ſaft und das nöthige Salz hinzu und laſſe die Soße aufſieden. 
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Den Stockfiſch richte man auf eine Schüffel, gieße die Soße 
darüber und trage ihn auf. 


536, Stockfiſch mit Zwiebeln aufgebrennt. 

Man ſetze gewaͤſſerten Stockfiſch in Waſſer zum Feuer, 
laſſe ihn fieven, bis er ſich blättert, feihe dann das Waſſer ab, 
Tege ihn auf die zum Auftragen beftimmte Schüſſel, falze und 
pfeffere ihn, röſte ihn in einer Pfanne mit Schmalz, geriebe⸗ 
nen Semmeln und ein wenig kleingeſchnittenen Zwiebeln gelb⸗ 
braun, brenne den Stockfiſch damit auf, und er iſt zum Auf⸗ 
tragen fertig. Dieſen gibt man gern mit Sauerkraut, oder mit 
Erbſenſuppe. 


337. Staffade von Stockfiſch. 


Man ſtelle den Stockfiſch mit kaltem Waſſer an das Feuer, 
falge und ſiede ihn, bis er ſich gut blättert, ziehe ihm bie Haut 
ab, gräte ihn aus und theile ihn in 2 Singer breite und faft 
Singer Tange Stückchen. Dann ftreiche man eine Reiffchüffer 
mit Butter aus, ſtreue geriebene Semmeln hinein, lege auf ven 
Boden rund herum Semmelfchnigchen, beftreiche diefe ftarf mit 
Eigelb, ſtreue geröftete Zwiebeln darunter, dann die Fifchftück- 
Shen darauf, gieße geſchmolzene Butter darüber, freue Hein ges 
wiegte Kapern und Sarbelfen daranf und richte wieder Sem- 
melfchnittchen darüber, Dann gieße man fauern Rahm darauf, 
und fo fahre man fort, bis eg zu Ende ift, badfe die Staffade ſchön 
braun, flürze fie auf einen angemefjenen Teller heraus und gebe 
Sauerkraut oder eine beliebige Soße dazu. 


538. Fröfche in einer beſonderen Sofe, 

Dan fchneide yon den Fröſchen die Schenkel, ziehe ihnen 
die Haut ab, putze fie rein und blanſchire fie mit geſalzenem 
Waſſer. Dann mache man eine Soße von gutem Wein, Zurfer, 
Weinbeeren, Nelfen und Zimmt, Yaffe fie; bis fie. etwas dicht 


— 


232 Fiſche. 


wird, ſieden, lege dann die Fröſche darein, laſſe ſie nochmals 
aufſieden und gebe ſie zur Tafel. 


539. Fröſche zu fricaſſiren. 

Man lege die ſchon wie vorige geputzten Fröſche in eine 
Schüſſel und gieße heißes Waſſer darüber, decke ſie zu und laſſe 
ſie eine Viertelſtunde darin liegen. Dann ſchütte man ſie in 
einen Seiher, daß das Waſſer davon abläuft, laſſe Butter in 
einem Tiegel zergehen und einen Löffel voll Mehl darin gelb- 
braun anlaufen, gebe Feingefchnittenes Peterfilienfraut, heiße 
Fleifchhrühe — am Fafttage Exrbfenbrühe — ein wenig Wein, 
Zitronenfchalen, Musfatennuß, Krebsbutter und die Fröfche dazu 
und laſſe es eine Biertelfiunde fochen. Dann fricaffire man 
die Soße mit 2 Eidottern und einem Löffel vol fauern Rahm. 
Die Brühe muß wenig und nicht zu dick fein. 


5340, Gebacdene Fröfche, 

Man putze die Fröfche, fehneide die Kralfen weg, waſche 
fie rein und falze fie eine Viertelftunde vor dem Baden ein, 
damit das Salz durchgreift. Dann trorne man fie mit einem 
Tuche ab, tauche jeden einzeln in den Brandteig Nr. 446. und 
bade fie in nicht zu heißem Schmalze Tangfam heraus, 


>41. Fröfche in Eier gebacken, 
Diefe werden wie vorige hergerichtet, dann ftatt im Brand- 
teig, in abgefchlagenen Eiern umgekehrt, mit geriebenen Sem- 
meln beſtreut und gebaden. 


342, Fröſche wie Fiſche zu baden. 

Man putze die Fröfche, fehnerde ihnen die Krallen weg, 
wafche fie rein aus und falze fie eine BViertelftunde vor dem 
Ballen ein, damit das Salz eingreift. Dann fehre man fie 
in geriebenen Semmeln um und base fie in nicht zu heißem 
Schmalze ſchön braun, 
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548. Krebſe zu ſieden. . 
Man wafche und puße die Krebfe, ziehe ihnen: den Mafte: 
darm aus und lege fie in eine Pfanne. Zu 25 großen Kreb⸗ 
fen bringe man eine gute Hand voll Peterſilienkraut, etiwag 
Salz, Kümmel und Pfeffer, eine in Scheiben gefchnittene Zwie⸗ 
bel und dann fo viel ſiedendes Waffer, daß es die Krebſe be— 
det, welche man nur eine Kleine Biertelftunde fieven läßt, da 
fonft das Fleifch zır hart wird. Dann ferhe man das Waffer 
ab, richte die Krebfe auf eine runde Schüffel, die Köpfe ein- 
wärts, ziere fie mit gezupftem Peterfilienfraut und beftreue fie 
mit Salz. | 


>44, Große Krebfe auf befondere Art zu fieden. 


Man bringe die auf‘ vorige Art gereinigten Krebfe ‚ Hein 
gefchnittene Peterfilie, Thimian, Zwiebeln, Schalotten und ein’ 
Paar Lorbeerblätter, Effig und heißes Waffer, Satz und ein 
wenig Pfeffer in einen Ziegel, lafje es fieden, feihe das Waſſer 

ab und trage fie, wie vorige zubereitet, auf, 


545. Krebſe beſſerer Art, | 
Man pube fie wie bie vorigen, nehme 15 — 18 große 
Krebfe in eine meffingene Pfanne, gieße eine halbe Maag wei- 
Bes Bier daran, Iege S Loth Butter, ein wenig Salz, gertebene 
Musfatennuß, Pfeffer und Sitronenfchnischen dazu und laſſe 
es eine Viertelſtunde wie obige ſieden. Dann ſeihe man die 
Brühe ab und richte die Krebfe zierlich auf die zum Auftragen 
beſtimmte Schüſſel. 


546. Ragout von Krebſen. | 

Man gieße-über die gereinigten Krebfe fievheißen Wein- 
efig mit Salz und Pfeffer, löſe dann die Schweifchen und 
Scheeren aus ben Schalen, laſſe in Butter Mehl anlaufen,: 
rühre Hein gewiegteg Peterſilienkraut, Thimian, Zwiebeln und- 
Zitronenſchalen, nebft, dem Krebsfleiſch darunter und laſſe es 
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noch ein wenig dünſten. Dann gieße man gute Fleiſch- — 
oder Erbfenbrühe, wenn es für einen Fafttag gehört — darein, 
gebe das nöthige Salz, Muskatennuß, Zitronenſaft dazu, und 
laſſe das Ragout aufſieden. Wenn man Champignons (Scham⸗ 
pinion) hat, ſo kann man ſie auch darunter kochen und mit 2 
Eidottern fricaſſiren. 


547. Gute Krebsauſtern. 


Dan mache bie gefochten Krebfe auf, Iöfe die Schweife 
und Scheeren heraus, richte in jede Aufternfchale Krebsfchweif- 
hen mit etwas Butter, falze und pfeffere fie, und lege ein we— 
nig Musfatenblüthe darauf. Sp Iaffe man fie auf einem Rofte 
aufprägeln und feße fie dann fammt ven Schafen auf den Tiſch. 
Statt den Krebfen kann man auch den Milchner von einem 
Karpfen ganz roh nehmen, und wie mit ven Krebfen verfahren, 
nur dag man auf bie Ießtern Zitronenfaft drückt. 


548. Schildfröten mit Zitronenfoße. 


Man lege ihnen einen glühenden Stahl oder Kohlen auf 
den Nücen, wodurch fie Kopf, Braten und Schweif fogleich 
hervorſtrecken. Diefe haut man ihnen dann ab, wirft ven Kopf 
und den Schweif weg, Täßt fie verbiuten und die Bragen fammt 
den Schildkröten im Waffer Fochen, bis Die untere Schale weg- 
geht. Dann nimmt man die Galle von der Leber und Führt 
das Fleifch in frifchem Waffer ab. Die Eier, welche man darin 
findet, wäfcht man und zieht das fehmarze Häutchen davon ab, 
Dann macht man folgende Soße: Man Iaffe in einem Ziegel 
Butter zerfließen, Iege das Fleifch der Schildkröte, Peterfilien« 
Traut, Muskatenblüthe, Salz und Zitronenfchalen dazu und laſſe 
fie dünften. Hierauf flaube man ein wenig Mehl darein und 
laffe e8 noch ein wenig dünften, gieße gute Fleifch- over Erbr 
fenbrühe, und ein Glas Wein darauf und laſſe es ganz aus⸗ 
Tochen. Dover man koche grüne Erbfen, treibe fie durch ein 
Haarſieb auf die Schilofröten, gebe frifche Butter, Muskaten⸗ 
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Hlüthe und 4 ganze Nelfen dazu, und fo focdhe man fie auf wem 
geblfener vollends fertig. 


540. Fricaſſirte Schildfröten. 

Nachdem die Schildkröten wie vorige zubereitet ſind, laſſe 
man Butter in einem Tiegel zerfließen, Zitronenſchalen, Mus⸗ 
katenblüthe, Peterſilienkraut darin anlaufen, lege eine ganze 
Zwiebel, die geputzten Schildkröten darein und laſſe es auf 
Kohlfeuer dünſten. Indeſſen gieße man guten Wein und etwas 
Fleiſchbrühe — an den Faſttagen Peterſilienwaſſer oder Erb⸗ 
ſenbrühe — darauf und laſſe es auskochen. Alsdann ſchlage 
man 4 Eidotter in einen Topf mit etlichen Tropfen Wein gut 
ab, gieße es an die Schildkröten, rühre beſtändig dabei um und 
richte ſie an. 


550. Schnecken zu braten. 


Man kocht fie in Faltem Waffer fammt den Häufern, bis 
fie ihre Dedel öffnen. Dann nimmt man die Schneden mit 
einer Gabel aus ihren Häufern, löſt ihnen die Schweife und 
das braune Häutchen ab, fihneivet das Harte vorn am Kopfe 
weg, reibt fie mit Salz ein, damit dag Schleimige wegkommt, 
und wäfcht fie in warmen Waffer rein. Indeſſen dünſtet man 
in Butter einige Löffel vol geriebene Semmeln, Zitronenfcha- 
len und Zwiebeln, rührt fie mit Zitronenfaft ab, bürftet bie 
Häufer mit Salz recht rein, gibt in ein jedes ein Stückchen 
Butter, etwas von dem Gedünfteten, darauf eine Schnede, danıt 
wieder ein Stückchen Butter, legt fie, wenn alle gefüllt find, - 
anf: ein Backblech auf Glut oder in ‚eine Röhre, und laͤßt fie 
braten, | 


551. Schnecken in Sardellenjoge. 
Man ftrene auf 25 Schnecken eine Hand voll Salz, gieße 
fiedendes Waſſer darüber und Iaffe fie fammt ihren Häufern 
kochen, bis fie ihre Deckel öffnen. Dann feihe man fie ab, nehme 
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bie Schnecken mit einer Gabel heraus, ziehe die ſchwarze Hank 
davon ab, fchneide das Harte vorn am Kopfe, fammt dem 
Schweif weg, reibe das Uebrige mit Salz und wafche fie im 
warmen Waffer ab, bis aller Schleim weg ifl. Dann nehme 
man 4 Loth Butter, etliche Feingefchnittene Sardellen, Schalot- 
ten, Zitronenfchalen, Peterſilienkraut, Mustatenblüthe, geriebene 
Semmeln und Salz in einen Ziegel, rühre es mit ben Schne⸗ 
den gut ab, gieße ein wenig heiße Fleifch- ober Erbſenbrühe 
daran, decke fie wohl zu, ſtelle fie auf Kohlfeuer, laſſe es mit⸗ 
einander aufkochen und richte fie an. 


55%. Schneden in Majorauſoße. 


Man puge fie wie die vorigen rein, röfte Mehl in Butter‘ 
mit ein wenig Zwiebeln braun und gebe heiße Fleiſch- oder: 
Erbfenbrühe, etwas feingeftoßenen Majoran, nebft ein wenig 
Musfatennuß dazu. Wenn diefe Brühe eine halbe Biertelftunde 
gekocht hat, fo richte man die Schnecken darein, laſſe fie auf 
kochen und richte fie an. 


553. Schnecken mit einer andern Fülle in ihren 
Häuſern. 

Wenn 25 Schnecken wie vorige geputzt find, laſſe man 4 
Loth Butter zergehen, aber nicht heiß werben. Dann’ gebe man 
einen Fleinen, vein ausgegräteten Häring, ein Loth andgegrätete 
Sarbellen, Zwiebeln, alles Hein gewiegt, ein Fein wenig Pfef⸗ 
fer, eine Feine Hand voll geriebene Semmeln dazu, rühre alles 
hurcheinander, nebft dem ‚Saft von einer halben Zitrone ‚und 
laffe es eine BViertelftunve auf dem Kohlfeuer dämpfen. Dann: 
fülle man in jeves der Häufer etwas von dem Gefochten, eine’ 
Schnee darauf und dann wieder von dem Gefochten, ftelle fie 
fodann in den Backofen, laſſe fie aber nur fo lange darin, bis 
fie fiedend heiß find, und gebe fie zur Tafel, 
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Verſchiedene Puddings (Einbund) und 
| | - Auflaufe. 





554. Vorerinnerungen. 


Um nicht zu zweitläufig zu werden, mag folgende Anmwei- 
fung. den befondern Bereitungsarten ber Puddingd vorangehen. 

Dei allen Puddings, die in blechener Puddingform gekocht: 
werben, iſt zu beobachten, daß fie nicht zu ſtark fochen, weil 
fie. fonft zu fehr fteigen, und. die Maffe aus dem Model lau—⸗ 
fen würde, doch dürfen fie eben jo wenig aufhören zu kochen. 
Auch müſſen alle Puddings und Auflaufe, fobald fie mit dem 
Schnee vermifcht find, fogleich eingefüllt und gefocht werben, 
Dei den Auflaufen iſt darauf zu fehen, daß immer 2 ftarfe 
Singer breit Raum gelaſſen wird, damit er nicht überfäuft. 
Will man den Pudding in einer Serviette fochen, fo muß. ſolche 
eine Stunde lang in kochendes Waffer gelegt werben. Nach— 
dem man fie noch einige Mal in frifchem Waffer ausgewafchen 
hat, damit fich alfer Seifengeſchmack verliere, beftreicht man bie 
Serviette in der Mitte, etwas größer als ein. Teller iſt, mit. 
Butter, breitet fie hernach in einen Durchfchlag oder tiefe Schüfe 
fel und bindet die Maffe des Puddings fo hinein, daß ver 
Pudding noch etwas Raum zum Ausbreiten behält, Hierauf 
wird der Pudding in einen großen Topf mit Fochendem, gefal«- 
zenen Waffer gebracht und fo lange gekocht, als bei jedem ber: 
folgenden Necepte beftimmt iſt. Auch muß man ihn einige Male: 
drehen, damit er von allen Seiten gleichmäßig Foche, Sollte 
das Waffer zu fehr einfochen, fo muß fiedendes Waſſer zuge; 
goffen werben. Wenn der Pudding fertig ift, wird er in einen 
Durchfchlag gelegt, damit das Waffer davon ablaufe, die Ser- 
viette aufgebunden, und fo weit als eg möglich ift, von dem 
Pudding abgelöst, die Schüſſel over ein Teller, auf welchem 
man den Pudding zum Tafel geben will, darauf geſtürzt und- 
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derfelbe fo umgewendet, worauf man ‚den Duxchſchlag und bie 
Serviette behutfam davon abnimmt, Die Soße dazu muß 
Schon fertig fein, und man gießt etwas davon über den Pud—⸗ 
ding, die übrige gibt man in einer Affiette Dazu. 


555. Aepfelpudding. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter, in welche man nad) 
und nach 6 Eier rührt, recht flaumig ab, vermifcht es mit 2 
Obertaſſen voll dickem Muße, von guten Aepfeln gekocht, nebft 
14 Loth geriebener Semmel, 4 Loth; Zucker, 2 Loth Weinbee- 
ven, Zimmt und Heingefchnittenen Zitronenfchalen, Nachdem 
diefer Pudding nach Nr. 560. eine Stunde gekocht hat, wird 
er mit einer Weinfoße Nr. 156. zu Tiſch gegeben. 


556. Bisquitpudding mit Befchamell, 


Man nehme eine halbe Maß Milch in eine Caſſerolle, 
Iaffe fie fiedend werben und gebe 8 Loth Mundmehl unter bes 
ftändigem Umrühren darein. Nachdem es zufammen gegangen 
ift, feße man es vom Feuer und laſſe es ausfühlen. Dann 
treibe man 8 Roth Butter recht flaumig ab, rühre 8 Eibotter, 
jeden mit einem Löffel voll von dem ausgefühlten Befchamell, 
nebft eben fo viel auf einer Zitrone geriebenen und geftoßenen 
Zucker darunter, fchlage das Eiweiß zu Schnee und rühre den« 
felben darunter. Hernach ftreiche man den Form mit Butter 
aus, freue geriebene Semmel darein, gieße die Maffe hinein, 
fchließe den Deckel gut zu, daß Fein Waſſer einbringt, und Laffe 
ihm eine Stunde in ſiedendem Waſſer kochen. Diefer Pudding 
wird gewöhnlich mit einer rothen Wein-, Kirſch⸗, oder Himbeer 
foße zur Tafel gegeben. 


359%. Englifcher Pudding. 
Man treibe 12 Loth Butter recht flaumig ab, fchlage 12 
Eivotter, einen mach dem andern darein, und wenn biefe. recht 
zerrührt find, ſo bringe man ein halbes Pfund klein geſchnittene 
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und in Milch geweichte Semmeln, die auf 4 Loth Zucker abge 
viebene Schale einer Zitrone, etwas geſtoßenen Zimmt und 
Muskatenblüthe, nebft 4: Loth gefchälte und fein geſtoßene 
Mandeln Hinzu, Wenn alles recht. gut durcheinander gerührt ft, 
fo kann man nach Belieben noch 6 Loth Weinbeeren, 6 Loth 
Rofinen, ein Loth Hein gefchnittenen Zitronat und eben fo viel 
 Pomeranzenfihalen dazu then, Zuletzt wird das zu Schnee ge- 
ſchlagene Eiweiß Teicht darunter gemengt und die Maffe nach 
Nr. 554. anderthalb. Stunden gekocht. Wenn der Pudding 
angerichtet ift, fo wird er mit abgefchälten, Tänglich gefchnittenen 
Mandeln beſteckt und mit einer Soße Nr. 147. oder 148 zur 
Tafel gegeben. Diefer Pudding wird häufig brennend aufge» 
fragen; demzufolge wird derfelbe mit etwas Rum begoffen, der 
angezündet wird, was bei Tifche einen ſchönen Effekt verurfacht. 


558, Erdäpfelpudding. 

Ein Viertelpfund Butter wird recht flaumig abgetrieben 
und nach und nach 10 Eidotter dazu gefchlagen. Wann beides 
mit einander völlig vermengt iſt, ſo rührt man ein Pfund fein 
geriebene Erdaͤpfel, die den Tag zuvor gekocht wurden, die 
Hälfte fo viel geriebene Semmeln ‚ 2 Eptöffel voll geftoßenen 
Zucker, die abgeriebene Schale einer Zitrone gut Durcheinander, 
und zuleät den gefchlagenen Schnee von den 10 Eiweiß darun⸗ 
ter. Da biefer Pudding Ieicht auseinander ‚fällt, fo muß er 
vecht dick eingerührt werden. Man focht ihn anf die in Mr, 
954. befchriebene Art eine Stunde und gibt eine Butter» ober 
Obſtſoße dazu. | 


359, Erdäpfelpudding mit Schinken, 

Man ſiede gute, mehlige Erbäpfel, Taffe fie ausfühlen, 
ſchäle und reibe ein Pfund davon anf dem Neibeifen, treibe: 
8 Loth Butter oder Schmalz recht flaumig ab, rühre 4 Eidot⸗ 
ter. und. 6 ganze Eier nach und nach darein, ſodann bie gerie⸗ 
benen Erbäpfel, ein Pfund Hein gefchnittenen Schinfen, seine: 


N 
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Hand vol geriebene Semmeln, Salz und ein wenig Mehl dazın, 


Uebrigens verfährt man damit wie Nr. 554. gezeigt, läßt den 
Pudding eine Stunde Fochen und gibt ihn mit einer Rahmfoße 


zur Tafel. Noch beffer wird er, wenn man ihn in der Röhre 


bädt. 


560, Eierpudding. 


Man fchlage 18 Eidotter recht gut ab, gieße ein Dart 
fügen Rahm daran, rühre eine Hand voll in Butter geröftete, 
geriebene Semmeln, 4 Loth geſtoßene Mandeln, 2 Loth Zitro- 
nat, 6 Loth auf einer Zitrone geriebenen Zucker gut darunter 
und fehlage von 10 Eiweiß einen Dichten Schnee. Dann ftreiche 
man ein Reifblech mit Butter aus, gieße die Maffe binem, 
und bade ihn in der Röhre. Diefer Pudding wird mit einer 
Hagebutten» (Hetfchebetfch) - Soße aufgetragen. 


561. Fifchpudding. 


Man nehme in eine Schüffel 3 Hände voll in Butter ge= 
röftetes, fein gefchnittenes Semmelbrod, quirle 3 Eier und 5 
Eidotter, fo wie ein Quart füßen Rahm gut ab, feuchte die 
Semmelfihnittchen damit ein und gebe Salz, Zitronenfchnig- 
chen, Peterfilienfrant und Wein dazu. Dann dünfte man Hechte 
oder Karpfen mit ein wenig Butter, gräte den Fiſch aus und 
wiege ihn, nebft 6 Loth Butter, ein wenig Peterfilienfraut, 
Pfeffer und Zitronenfchalen Hein, falze und vermifche es gut 
mit dem angefeuchteten Brode, beftreiche ein Becken mit But 
ter oder Schmalz aus und bare ihn in ber Röhre oder nad 
Nr. 554. zwei Stunden lang. Man gibt eine Sarbellenfoße 
dazu, Um die Soße noch wohlſchmeckender zu machen, fo ver- 
fertigt man von der gehackten Leber des Hechtes, Butter, Eier 
und geriebene Semmeln, Heine Klößchen, kocht fie ab und thut 
fie, nebft gröblich gehackten Maurachen (Morcheln) und Scha⸗ 
Iotten in die Soße, 


En. 
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562. Griespudding. | 
Man laſſe ein Quart Weitzengries in einer Mag Milch 
rahm Fochen und dann abfühlen, treibe 8 Loth Butter mit 8 
Eidottern ab, rühre dann den Gries und von den 8 Eiern 
den Schnee gut darunter und 2 Loth geftoßenen Zuder, nebft 
ein wenig Vanille und ein wenig Salz darein. Dann beftreiche 
Man eine Form mit Butter ‚ formire auf deren Boden in die 
Mitte einen-Stern yon Heingefchnittenem Zitronat, giefe dann 
das Abgerührte darauf, mache in defien Mitte eine Höhlung, 
gebe eingefottene Johannisbeeren darein, decke es mit dem aus 
der Höhlung genommenen Teige gut zu, laſſe ihn nach Nr. 560 
eine Stunde kochen, und gebe ihn in der Wein- oder Johannis⸗ 
beerſoße anf die Tafel. 


563, Königspudding. 


Ein runder, glatter mit Butter beſtrichener Model wird 
mit Bisquit ausgelegt und dann ſchichtenweiſe mit klein gebro⸗ 
chenem Bigguit, auogekernten Roſinen und Weinbeeren oder ein⸗ 
gemachten Kirſchen, nebſt in kleine Würfel geſchnittenen Zitronat 
und Pomeranzenſchalen vollgefüllt. Nun werden 3 Eidotter 
und ein ganzes Ei mit einem reichlichen halben Quart Milch, 
einem Glas Rum oder ſüßen Wein und 3 Loth geſtoßenen Zir- 
er gut untereinander gerührt, über dag eingefüllte Bisquit ges 
goffen und in einer Nöhre gebacken. Eine von den Spfen Nr. 
148 oder 158 wird dazu gegeben. 


564, Plumpudding. | 

Hierzu nehme man ein halbes Pfund fein gehacktes Nin- 
dermarf, ein halbes Pfund geftoßenen Zucker, eben fo viel ge⸗ 
riebene Semmeln, 8 Loth Roſinen, 8 Loth Weinbeeren, 4 Loth 
gefhälte und geriebene Mandeln, die Hein gefchnittene Schale 
einer halben Zitrone, etwas geftoßenen Zimmt, Nelfen und den 
vierten Theil einer geriebenen Muskatenuß. Dieſes rührt man 
alles mit 6 Eidottern untereinander und zuletzt 3 zu Schnee 
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gefehlagene Eiweiß hinzu. Sp läßt man es über Nacht zuge 
deckt an einem fühlen Orte ftehen. Am andern Tag wird noch 
ein Gläshen Rum oder Araf daran gegoffen. Sollte die 
Maſſe noch zu trosfen fein, fo werden noch) einige Eplöffek soll 
Mitch darunter gerührt und die Maffe in einer mit Butter | 
beftrichenen Serviette, wie Nr, 554 lehrt, 23 Stunden gekocht. 
Diefer Pudding wird mit einer Soße Nr. 146. ober Nr. 147 
ſervirt. 


565. Reißpudding. 


Man laſſe 8 Loth Reiß in guter Milch mit etwas Vanille 
ſo lange kochen, bis er aufſchwillt und die Milch eingeſotten 
iſt. Dann treibe man eben ſo viel Butter recht flaumig ab, 
ſchage 6 Eidotter einen nach dem andern daran und zerrühre 
jeden gut, ſodann ein Viertelpfund geſchälte, klein geſchnittene 
Mandeln, A Loth auf einer Zitrone abgeriebenen Zuder und 
2 Roth Zitronat darein und einen dichten Schnee von 6 Eiweiß | 
darunter. Hierauf ftreiche man die Puddingform mit Butter | 
aus, richte die Maffe darein und laſſe fie nad Nr. 554 ans 
derthalb Stunden kochen oder auch in einer Röhre bei nicht zu 
farfer Hitze ſchön backen. Dan gibt eine Soße Nr. 150 vber 
Nr. 157 dazu. 








566. Reißpudding in vier Farben. 

Ein halbes Pfund Reiß wird in 2 Maß Rahm ganz bie 
gekocht und durch ein Sieb getrieben, worauf man es erfalten 
Yäßt und das Abgeriebene einer Zitrone hinzufügt. Alsdann 
wird der gekochte Neiß in 4 Theile getheilt und der erſte da— 
von mit 4 Eidottern und 2 abgeriebenen Pomeranzenſchalen 
abgerührt. Auf gleiche Weiſe wird der 2te Theil mit einem 
Biertelpfund Krebsbutter und 4 Eidottern, der 3te mit 4 Eir 
dottern und etwas Schokolade und Vanille, und der 4te mit Spi⸗ 
natfaft wohl verrührt. Nash Belieben wird nun Zucker mit Ba- 
nilfe geflogen, von 12 Eiern das Weiße zu einen bichten 
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Schnee geſchlagen und der geſtoßene Zucker hinzugemengt. Die 
Maſſe wird dann mit jedem der vier Theile einzeln verrührt 
und damit verfahren wie Nr. 554 lehrt. Dber man fann eg, 
was noch beffer iſt, in einer Röhre bei nicht zu flarfem Feuer 
baden, 


56%, Sagopudding. 


Ein halbes Pfund gereinigten Sago kocht man in einer 
Maß Milch oder Wein, bis er recht dick geworden iſt. Iſt 
er erkaltet, ſo treibt man 12 Loth Butter recht flaumig ab, 
rührt nach und nach 15 Eidotter hinein, nebſt 12 Loth geſtoße⸗ 
nen Zucker, etwas Zimmt und die abgeriebene Schale einer 
Zitrone. Wenn alles guf gerührt ift, gibt man den Sago löf⸗ 
felweiſe, nebſt ſo viel hartem und fein geſtoßenen Zwieback da⸗ 
zu, als nöthig iſt. Zuletzt wird das zu Schnee geſchlagene Ei- 
weiß von 10 Eiern darunter gemifcht, und die Maffe nach Nr. 
954. 2 Stunden lang gekocht. Wenn man will, kann man 
nachher ‚den Pudding mit länglich gefchnittenen Mandeln be— 
ſtecken. Eine Wein- oder Himbeerſoße eignet fich fehr gut dazu. 


568, Sch okolatepudding. 


Man nimmt 4 Loth feines Mehl, 8 Loth fein geriebene 
Schokolate und rührt eg langſam in S Loth zerlaffener Butter. 
Dann gieft man nad) und nach nicht ganz eine halbe Maß 
Tochenden Rahm hinzu, rührt eg noch ein wenig auf dem Feuer 
und ſtellt es hernach zurück zum Auskühlen. Nun rührt man 
mit 10 Eidottern 9 Loth fein gefiebten Zuefer, nebft der abge« 
viebenen Schale einer Zitrone, eine halbe Stunde Yang, rührt 
die abgefühlte Schofofatemaffe löffelweife darein und zulegt ben 


geſchlagenen Eiweißfchnee hinzu, füllt die Maffe ein und läßt 
‚den Pudding wie Nr. 554 zeigt, anderthalb Stunden Fochen. 


Es wird dann eine Soße Nr. 127 oder 150 dazu gegeben. 
16 * 
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569. Semmelpndding. 


Man treibe ein Viertelpfund Butter recht flaumig ab, 
rühre 6 Eier nnd 4 Dotter jedes befonders gut darein, dann 
ungefähr eine Maß geriebene, mit füßem Milchrahm angefeucd- 
tete Semmel, 2 — 3 Loth auf einer Zitrone abgeriebenen, 
geftoffenen Zuder, 8 — 12 Loth ausgelöste Rofinen (Zibeben) 

| und Zitronenfaft näc Belieben darunter. Bon 4 Eiweiß 

N Schlage man einen Schnee, rühre ihm auch darein und lafje den 

Pudding nach) Nr. 560 eine Stunde lang Fochen und ferviere 
ihn mit einer Rahmfoße Nr. 150 


330. Weinpudding. 


Man fihlage 16 Eidotter mit 8 Loth feinen durchgefiebten 
Zuder eine halbe Stunde Iang immer fort auf einer Geite ab, 
rühre dann 2 Loth fein gefchnittenen Zitronat, 8 Loth ausge⸗ 
löſte, Hein gezupfte Zibeben (Roſinen) und 6 Loth gefchälte, 
Hein geftoßene Mandeln darein. Dann fehlage man von 12 
Eiweiß einen dichten Schnee, und bringe denfelben mit fo viel 
geriebener Semmel als der Teig, der über den Löffel laufen muß, 
erfordert, darein. Hierauf beflreiche man eine Form ober 
ein rundes Becken mit Butter oder Schmalz, beftreue es mit 
geriebener Semmel, bringe den Teig darein, laſſe aber 2 Dau⸗ 
men breit Raum, damit er beim Aufgehen nicht-überläuft, und 
backe ihn in der Röhre bei nicht zu flarfer Hitze ſchön bräun- 
lich heraus. Iſt er fertig, fo ſtürze man ihn auf die zum Aufe 
tragen beftimmte Schüffel, fiede ein Quart Wein mit ein wenig 
Zuder, begieße den Pudding damit, Daß er ganz angefeuchtet 
wird, decke ihn zu und mache folgende Soße: Man fehlage 8 
Eivoiter ab, rühre eine halbe Map Wein, 4—6 Loth auf 
einer Zitrone abgeriebenen und geftoßenen Zucker darunter, 
ſprudle es auf dem Kohlfeuer fo lange ab, bis es eine bieliche 
Sofe ift, und gieße fie dann über den Pudding, oder trage fie 
befonders in einer Saueiöre (Soßiäre) mit ihm auf. 
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57. Pudding auf bayerifche Art, 


Man fchäle von 4 Krenzerfemmeln die Rinde ab, ſchneide 
die Semmeln blätterich und weiche fie in füßer Milch ein. Dann. 
treibe man 8 Loth Butter in einer Schüffel recht flaumig ab, 
Thlage 6 Eidotter einen nach dem andern gut zerrührt, barein, 
drüde die Semmeln aus, rühre fie, nebft 8 Loth ausgelöften 
Rofinen, 2 Loth fein gewiegtem Zitronat, 2 Loth geftoffenen 
Mandeln und eben fo viel geftoffenen Zucker mit etwas Banilfe, 
dann den Schnee ver 6 Eiweiß gut darımter, und laſſe ihn eine 
Stunde nach Nr. 554 kochen. / Hierauf beſtecke man ihn mit 
Tänglich gefchnittenen Mandel beftrene ihn mit geftoffenem 
Zuder und gebe eine Rahm⸗ oder Weinfoße dazu. Diefer Pud⸗ 
Ding iſt für 8 Perfonen ausreichend, 


522. Wepfelanflauf, 

Es werben 12 Borsdorfer Aepfel weich gebraten, abgezo⸗ 
gen und das Mark rein ausgeſchabt. Dann rührt man ein 
Biertelpfund geftoßenen Zuder mit 8 Eidottern, gibt den Saft 
und die abgeriebene Schale einer Zitrone, nebft den abgefühls 
ten Aepfeln Hinz, und rührt dies noch eine Zeit lang. Hierauf 
ſchlägt man das Weiße von 6 Eiern zu einen ſteifen Schnee, 
mengt es leicht unter die Maſſe, füllt ſolche in ein mit Butter 
beſtrichenes Randblech und läßt den Auflauf langſam backen. 


333. Aepfelauflauf auf andere Art. 

8 bis 10 große Backäpfel werden in Stüde gefchnitten, 
und in einer Cafferole mit etwas Butter, ein wenig Wein und 
Zuder weich gedämpft. Alsdann rührt man ein Viertelpfund 
Butter mit 6 Eidottern 4 Loth Zucker, 2 Loth fein geftoßene, 
bittere Mandeln, Zimmt, abgeriebene Zitronenfchale, nebft 2 
Löffeln voll fein geſtoßenen Zwieback und zuletzt mit dem zu 
Schnee geſchlagenen Weißen yon 4 Eien ab, Nun thut mar 
die Aepfel behutſam dazu, daß fie nicht zerfallen,. bringt bie 
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Maſſe in eine mit Butter beſtrichene Form und laͤßt den 
Auflauf bei gelinder Hitze langſam in der Röhre backen. 


524. Aprikoſenauflauf. 
15 bis 18 Aprikoſen werben geſchält, in A Theile geſchnit⸗ 
ten und mit Zucker und Zimmt beftreut. Nun ſchlägt man bie 
Steine auf, zieht von den Kernen die Schale ab, und ſtößt fie 
mit 6 Loth gefchälten Mandeln recht fein. Hierauf rührt man 
ein Viertelpfund Mundmehl mit etwas Rahm ab, und läßt es 
in einer halben Maß fiedenden Rahm zu einem Mus kochen, 
rührt alsvann ein Viertelpfund Butter mit 9 Eivottern, nebft 
6 Loth Zucker, den geftoßenen Mandeln, ſammt Aprikofenfernen 
und dem Abgeriebenen einer Zitrone darunter, wobei man noch 
das abgekühlte Mus und zulegt den Eierſchnee leicht beimifcht. 
Nun thut man etwas von der Maffe in eine mit Butter be- 
ftrichene Form, gibt eine Lage von den, mit Zucker beftreuten 

Aprikoſen darauf, fährt damit theilweiſe fort, doch fo, daß die | 

letzte Lage Maffe if, und läßt den Auflauf eine Stunde baden. 


575. Birnauflauf. 


Man fchält und fchneivet gute Birnen in dünne Scheiben, 
focht fie mit etwas Wein, Zucker, Zimmt und einigen Nelken, 
bis die Soße kurz eingefocht if. Nun rührt man ein Wiertel- 
yfund Butter mit 8 Eidottern recht flaumig ab, gibt ungefähre 
12 Loth in Mitch eingeweichtes und wieber feft ausgebrüdteg, 
weißes Brod, 2 Löffel voll geftoßenen Zuder, Zimmt und bie 
abgeriebene Zitronenfchale dazu. Alles diefes rührt man noch 
eine gute Viertelſtunde, mengt alsdann den Schnee von 5 Ei— 
weiß darunter und bäct den Auflauf wie die vorigen. 





576, Bisquitauflauf. 


Hartes, übrig gebliebenes Bisquit ift dazu verwendbar. 
Man ftößt ſolches fein, gibt noch etwas Zucker Hinzu, rührt 
4—5 Eidotter und das Weiße zn Schnee gefrhlagen darein, 
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bis Alles zu einem binnen Muße wird, Dann gibt man es 
in eine mit Butter beftrichene Reifſchüſſel oder Form und bäckt 
es in ber Röhre. Beim Auftragen wird er mit Zucker beftreut, 


39% Brodauflauf. 


Man treibe 8 Loth Butter recht flaumig ab, rühre 12 Ei» 
dotter nach und nach barein, reihe 16 Roth altgebackenes, ſchwar⸗ 
zes Brod, gieße ſo viel rothen Wein daran, als zur Anfeuch⸗ 
tung nöthig iſt, und rühre es dann unter die 12 Eidotter, nebſt 
6 Loth geſtoßenen Mandeln, Nelken, Zimmt und Zucker. Dann 
ſchlage man die 12 Eiweiß zu Schnee, rühre es auch darunter, 
beſtreiche ein Reifblech mit Butter, beſtreue es mit feinen ge⸗ 
riebenen Brod, bringe den Teig darein, backe denſelben lang⸗ 
ſam in der Röhre, beſtreue ihn mit Zucker und trage ihn for 
gleich auf. ; 


598. Erdbeerenauflauf. — 


Nachdem man eine halbe Maß Erdbeeren gewaſchen hat, 
laͤßt man ſie ganz rein ablaufen, vermengt ſie mit Zucker, nebſt 
geſtoßenen Zimmt, und läßt ſie eine Stunde ſtehen. Nun quirlt 
man 8 Eidotter mit einer halben Maß Rahm, 4 Loth Zucker 
und 3 Löffel voll Stärfemehl, und mifcht den Eierfchnee, nebft 
den Erdbeeren behutfam darunter, laßt den Auflauf eine Stunde 
baden und gibt ihn mit Zucker beftrent zu Tiſche. 


rer 


5379, Erdäpfelauflauf. 

Dan veibe gefochte, ausgefühlte, fchöne Erbäpfel auf bem 
Neibeifen, treibe 8 Loth Butter recht flaumig ab, rühre 8 Eis 
dotter, eines nach dem andern darein, dann ein halbes Pfund 
Erväpfel, 4 Löffel voll ſauern Rahm und 4 Loth auf einer 
Zitrone abgeriebenen und dann geftoffenen Zuder gut darunter, 
Ferner fchlage man das Weiße von 8 Eiern zu Schnee und 
rühre ihn auch unter bie Erbäpfel, ftreiche eine Reiffchüffer mit 
Butter oder Schmalz aus, beſtreue fie mit geriebener Semmel, 
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gieße den Teig darein und bare ihn in ber Röhre fchön heraus, 
Wenn es beliebt, kann man auch biefen mit Zucker beftreuen, 


580. Fiſchauflauf. 


Man gräte gebarfene Fifche aus, füge Peterſilienkraut, 
Schnittlauch, ein Paar ausgewafchene und ausgegrätete Sarbel- 
len, nebft Zitronenfchnigchen hinzu und wiege es Hein zufammen, 
Dann laffe man in einem Tiegel Butter zerfließen und ein Paar 
Hände voll geriebene Semmel gelbbraun anlaufen, rühre das 
Gewiegte darunter und laffe es ein wenig dünften. Hierauf 
bringe man es in eine tiefe Schüffel und laſſe es ausfühlen, 
rühre 8 Eier, ein wenig füßen Rahm, das nöthige Salz und 
Musfatennuß darein und ſchlage es gut untereinander, Dam | 
freiche man einen Tiegel mit Butter aus, fchütte das Algr | 
rührte darein, laſſe es in der Röhre ſchön baren und bringe es 
fogleich auf die Tafel. Die Sarbellen können nach Belieben 
weggelaffen und dafür 2 hart gefottene und Hein gehadte Eier 
genommen werben, 


581. Griesauflauf. 
Man laſſe in einer Maß guter Mitch ein BViertelpfund 
Gries dicklich einfochen, und verfahre übrigens mit ihm wie mit 
dem Reißauflauf Nr. 590. 


582. Sjohannisbeeranflauf. 

Nachdem 8 Loth Fohannisbeeren, die recht zeitig find, ab» 
gebeert wurden, beftrent man fie mit Zuder und läßt fie eine | 
Weile ſtehen. Nun rührt man ein Biertelpfund Butter mit 8 | 
Eidottern vecht flaumig ab, gibt 6 Loth Zucker, die abgeriebene ( 
Schale einer Zitrone, 6 Eßlöffel voll geriebene Semmel, und 
zulegt den Eierſchnee darunter, füllt die Hälfte der Maffe in 
eine mit Butter beftrichene Form, belegt biefelbe mit den Jo— 
hannisheeren, thut die andere Hälfte der Maffe darüber und 
läßt den Auflauf backen. 


—— 
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583, Kaiſerauflauf. 

Man treibe 4 Loth Butter recht flaumig ab, rühre 10 Ei. 
dotter einen nach dem andern und 4 Loth Mundmehl darein, 
dann S Loth geſtoßenen Zuder, 8 Loth gefchälte, Hein gefchnit« 
tene Mandeln, von einer. halben Zitrone die fein gefchnittenen 
Schalen und etwas Vanille dazu. Dann fihlage man die 10 
Eiweiß zu Schnee und ‚rühre es darunter, Hernach beftreiche 
man ein NReifblech mit Butter, beftreue es mit geriebener Sem- 
mel, vichte den Teig darein, backe venfelben in der Röhre und 
bringe ihn mit Zucker beftreut auf die Tafel, 


594. Krebsauflauf. 


Man weicht 3 Semmeln ‚ Nachdem man zuvor die Rinde 
abgerieben, in Mitch ein. Indeſſen macht man von 12 — 15 
Heinen Krebfen ein Viertelpfund Krebsbutter nah Nr. 83, 
drückt die geweichten Semmeln feft aus, rührt zuerft die Krebs— 
butter, fodann 4 Gier nebft 4 Eidottern darein , tut Sat, 
auch etwas Musfatenbrüthe dazıt, und füllt die Hälfte in ein 
mit Butter beftrichenes, tiefes Neifbleh. Dann Yegt man ein 
zuvor gefochtes und wieder erfalteteg Ragout von Kalbsbriefen, 
Maurashen (Morchein) und Krebsfchweifen darauf und auf die 
übrige Hälfte Yon dem Abgerührten. Dann beftreicht man es 
mit ein wenig zerlaffener Butter, ſtellt es in eine Röhre und 
laͤßt den Auflauf ſchön gelb backen. 


585. Mehlauflauf. 

Zu einer Maß Milch nimmt man Pfund feines Mehl, 
rührt das Mehl mit Milch wie einen Spagenteig an, fehlägt 
nach und nad) 8 bis 9 Eier daran, rührt ben Teig nebft etwas 
Salz recht ab ‚ und gießt die übrige Milch Iangfam unter bes 
fländigem Rühren dazu, Hierauf werden 6 Loth Schmalz oder 
Butter in einer Bratpfanne heiß gemacht. Nachdem es wieder 
etwas abgefühlt iſt, wird die Maſſe hinein gegoſſen und in ei⸗ 
ner gut geheitzten Röhre langſam gebacken. 


0 — | Auflaufe. 
556. Mußauflauf mit Banille. 


Man nehme 3 — 4 Löffel feines Mehl in eine meffingene 
Pfanne, rühre nach und nach eine halbe Maß gute Milch dar» 
ein, damit es recht flüffig wird, Taffe es auf Kohlfeuer unter bes 
ftändigem Umrühren etwas bichter als Kindermus Fochen, gieße 
es in eine Schüffel heraus und Iaffe es ausfühlen. Dann treibe 
man 4 Loth Butter in einer Schüffel recht flaumig ab, rühre 
8 Eidotter nach und nach darein und das Mus, wenn es Falt 
ift, fowie auch Vanille nach Belieben darunter. Kerner ſchlage 
man von 4 Eiweiß einen Schnee, rühre ihn dazır, ftreiche das 
Reifblech mit Butter aus, fülle das Mus darein und bade es 
eine halbe Stunde Yang in einer nicht zu heißen Röhre. Um 
zu unterfuchen, ob der Auflauf fertig ift, fteche man mit einem 
reinen Hölzchen darein, und wenn fich Fein Teig mehr anhängt, 
fo ift er fertig. Endlich beſtreue man ihn mit Zuder und trage 
ihn fogleich auf. 


589%. Gefchnittener Nudelauflauf. 


Man mache von 2 Eiern und dem dazu erforderlichen 
Mehl fein gefchnittene Nuveln, Yaffe in einem Tiegel eine Maß 
güte Milch fiedend werben, rühre die gefchnittenen Nudeln und 
etwas Vanille darein, Iaffe fie unter beftändigem Umrühren dick- 
lich werden, gieße fie in eine Schüſſel heraus und laſſe fie aus- 
fühlen. Dann treibe man ein Biertelpfund Butter recht flau- 
mig ab, rühre 8 Eibotter jenes befonders gut darunter, end» 
Yich auch die gefehnittenen Nudeln, und dann geftoßenen Zucker 
darein, fchlage die 8 Eiweiß zu Schnee und dann auch biefen 
darunter. Eine Reiffchüffel, oder ein Becken ftreiche man hier- 
auf mit Butter oder Schmalz‘ aus, beftrene es mit geriebener 
Semmel und giefe das Abgerührte darein. Den Auflauf bade 
man in einer nicht zu heißen Röhre und trage ihn mit Zuder 
beftrent fogleih auf. Er ift eben fo gut als der Reißauflauf 
und Faum von ihm zu unterfcheiden. 
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588. Pomeranzenauflauf. 


Diefer wird gemacht, wie ber Musauflauf Nr. 556, nur 
nimmt man noch Zusfer darunter, der auf einer Pomeranze ab- 
gerieben und dann geftoßen wurde. 


589. Quittenanflauf, 


5 bis 6 Duitten werben im Waſſer weich gefotten, wenn ” 
fie erfaltet find, gefchält, und das Darf auf dem Reibeiſen ab- 
gerieben. Zu einem halben Pfund Mark werben 12 Loth fein ge= 
ſtoßener Zucker, das Abgeriebene einer Zitrone, nebft dem Saft 
einer halben Zitrone, mit dem Quittenmark eine halbe Stunde 
gerührt. Das Weiße von 8 Eiern wird zu Schnee gefchlagen 
und Iöffelweife hinzugefügt, Nun füllt man die Maffe in eine 
mit Butter beftrichene Form und laßt fie ganz langſam baden, 
Wenn der Auflauf recht hoch aufgeftiegen ift, wird er mit Zucker 
und Zimmt beftreut und jogleich zu Tifche gegeben, 


590, Reißauflauf. 


Man reinige ein halbes Pfund Reif, fege ihn dann mit 
17% Maß guter Milch aufs Kohlfeuer und Yaffe ihn um- 
ter beftändigem Umrühren recht weich und dicklich kochen. Dann 
rühre man 6 Loth gefchälte, Hein geftoßene Mandeln darunter, 
gieße die Maſſe in eine Schüffel heraus und Iaffe fie ausführ 
Ien. Hernach treibe man 8 Loth Butter möglichft flaumig ab, 
rühre 12 Eidotter nach und nad) darein und bann ben Reiß 
gut darunter, Wenn er ausgefühlt- iſt, reibe man Zucker nach 
Belieben auf einer Zitrone ab, ſtoße ihn Fein und rühre ihn 
Darunter, fihlage das Weiße von 9 Eiern zu Schnee, mifche 
biefen Teicht dazu, ſtreiche ein Reifblech mit Butter aus, bringe 
den Teig darein und backe ihn in einer Nöhre fchön, Wenn 
fich nichts mehr an ein Hölzchen, das man hinein hängt, fticht, 
fo iſt er fertig und kann mit Zucker beftreut fogleich aufgetra⸗ 
gen werben. Die Mandeln kann man nach Belieben weglaffen 
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und zur Abänderung ausgelöfte Zibeben (Rofinen), fein gefchnits 
tenen Zitronat ober dergleichen nehmen. 


591. Schneckenauflauf. 

Man fiede die Schnecken weich und putze fie rein, bringe 
fie, nebft einem Paar Schalotten, 2 ansgegräteten und gereinig- 
ten Sardellen auf ein Brett und verfahre übrigens bamit wie 
mit dem Fifchauflauf Nr. 580. 


59%. Schofolateanflauf. 


Diefer wird genau wie der Mußauflauf Nr. 586. gemacht, 
nur rührt man noch 1 oder 2 Täfelchen geriebene Schofolate 
Darunter, 


593, Weichſelauflauf. 


Man bünfte eine Portion Weichfeln in Wein und Zuder. 
Wenn fie ausgefühlt find, fondere man die Kerne davon ab, 
bringe die Weichfeln auf ein Brett, nebft 4 Loth in den Weiche 
felfoft getauchte und ausgedrückte Senmeln, dann auch ein 
wenig. Zitronenfchnigchen, alles zufammen ein halbes Pfund, 
und wiege alles Hein. Dann treibe man S Loth Butter recht 
flaumig ab, rühre 8 — 10 Civotter eines nach dem andern 
barein und endlich die Weichfeln darunter, ſtoße 4 — 8 Loth 
Zuder, 2 Loth Zitronat und 4 Loth Mandeln Hein, fchlage 
von 3 Eiweiß einen Schnee, rühre ihn, fammt dem Zucker und 
ein wenig geftoßenen Nelfen auch darunter. Hernach ftreiche 
man ein Reifblech mit Butter oder Schmalz aus, beftreue es 
mit geriebener Semmel, gieße den Teig barein, bade ihn 
ſchön in der Röhre und beſtreue ihn mit Zucker. Wegen ber 
rechten Farbe muß man auch ein Täfelchen Schofolate darunter 
rühren, 


594. Auflauf von gedörrten Weichfeln. 
Man wafche 4 Hände voll gedörrte Weichſel, dünfte fie 
in halb Waffer und Wein, nebft ein wenig Zuder und Zitro⸗ 
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nenſchnitzchen, und laſſe ſie auslühlen. Die Kerne löſe man. 
aus und wiege fie, fammt den Zitronenfchnischen, Kein, Dann 
reibe man zweimal fo viel ſchwarzes Brod ‚, als die Weichfeln. 
find, und gieße ven MWeichfelfaft daran, Hierauf treibe man 6 
Loth Butter recht flaumig ab, rühre 8 Eidotter nach und nach 
jedes befonders darein und bringe die Weichſeln, das geriebene 
Brod, nebft 4 Loth geftoßene Mandeln ‚ eben fo "viel Zuder 
und ein wenig Nelfen hinzu. Zuletzt vermifche man ven Schnee 
von 6 Eiweiß mit der Maffe und bringe fie in eine mit But- 
ter beftrichene und mit fehwarzen geriebenen Brod beftreute 
Form. Man laͤßt ‘ven Auflauf langſam backen und traͤgt ihn 
mit Zucker und Zimmt beſtreut auf. | 


595. Ziteonenauflauf, 
Diefer wird. wie der Mußauflauf Nr, 586 verfertigt, 
Nur nimmt man auf einer ganzen Zitrone abgeriebenen und 
dann geftoßenen Zucker darunter. 


596, Zwetichgenanflanf, 

Man Iegt 25 — 30 reife Zwetfchgen in ſiedendes Waſſer 
und laͤßt ſie eine kurze Zeit ſtehen. Hierauf zieht man die Haut 
davon ab, theilt ſie von einander, nimmt die Steine heraus 
und laͤßt ſie mit Zucker, Wein und klein geſchnittenen Zitronen⸗ 
ſchalen kurz einkochen. Nun treibt man ein Viertelpfund But⸗ 
ter mit 6 Eidottern ab und fügt 2 Löffel Zucker, nebſt einer 
Hand voll geriebener Semmel und die völlig erkalteten Zwetſch⸗ 
gen hinzu. Nachdem man noch das zu Schnee geſchlagene Ei— 
weiß mit der Maſſe vermengt hat, baͤckt man den Auflauf auf 
gewöhnliche Weiſe. 


Vuvvivvvuvinnnnz 
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597. Weichgefottene Eier, 

Hierzu gehören frifche Eier, die höchftens 14 Tage alt 
find. Diefe werden mit Faltem Waffer zum Feuer geſetzt. Wenn 
das Wafler zu fieden anfängt, zählt man bis fechs, dann nimmt 
man die Eier heraus und gibt fie gleich zu Tifch. 


598. Gebacdene Eier, 


Man macht in einer feinen Pfanne Schmalz heiß. In⸗ 
deffen fchlägt man ein Ei in eine Taffe, doch muß der Dotter 
ganz bleiben, frent gehöriges Salz und ein wenig Mehl dar⸗ 
auf, gießt es in das heiße Schmalz und bädt es fehnell. Dann. 
wird es mit einem Löffel heraus genommen und mit den üb- 
zigen eben fo verfahren, wenn man mehrere braucht. Nur muß 
man gefchwind fein, damit der Dotter weich bleibt. 


599. Gebadene, ganze Eier, 

Man wiege Champignons (Schampinion), Peterfitenfraut. 
und Zwiebeln vecht Hein, auch in Milch geweichte und dann 
ausgebrüdte Semmeln, treibe Butter ab, mifche das Gewiegte 
darunter, fchlage Eier und Eidotter daran, rühre geriebene Sem- 
meln, daß ein nicht zu weicher Teich daraus wird, darunter, ſalze 
und würze es und formire Eier daraus. Dann fihlage man 
noch 2 Eier befonders ab, kehre die gemachten Eier darin um. 
und base fie im heißen Schmalze heraus, 


600, Gerührte Eier mit Spargel, 

Man fihneide Spargel in Heine Stückchen, fiede fie in ger 
falgenem Waffer weich, Yaffe fie durch einen Seiher ablaufen, 
rühre Eier und Rahm untereinander und laſſe in einem Tiegel,, 
welche aber nicht zu tief fein darf, oder in einer flachen Ome- 
Vettepfanne Butter zerfließen, aber nicht heiß werden. Dann 


zn 
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bringe man nebft etwas Sal, Musfatennug und Pfeffer, die 
Eier und Spargel hinein, rühre fie fo Yange, bie die Eier beſte⸗ 
hen, und dann richte man ſie an. 


601. Verlorene Eier nit Eſſigſoße. 


Man wiege Schalotten, Peterſilienkraut, Schnittlauch, Zir 
tronenſchnitzchen und Gartenkreſſe Hein, Yaffe in einem Ziegel 
Butter zerfließen und das Gewiegte darin anlaufen, rühre ein 
wenig Erbfenbrühe, Eſſig, Salz, Zitronenfaft und Pfeffer dar⸗ 
unter und laſſe die Soße auffieven. Wenn es ein Quart iſt, 
fo ſchlage man 6 Eier abgefondert hinein, ſtelle fie vom Feuer, 
damit das Weiße fchön auflauft, und die Dotter nicht feft wer⸗ 
den, hebe fie mit einem Töffel auf die zum Auftragen beflimmte 
Schüffel, gieße bie Soße darüber und trage fie fogleich auf. 
An Fleifchtagen nimmt man flatt der Exbfen-, Fleiſchbrühe. 


602, Titalienifche, gerührte Eier. 


Dan hackt 4 gewäfferte und ausgegrätete Sardellen Flein 
und thut das Gehackle mit einem Stückchen Butter auf Kohlen. 
Dann fprudelt man 10 Eidotter und von 4 Eiern dag Weiße 
wohl ab, gießt eine tiefe Taffe voll Rahm dazu, rührt es, nebft 
geftoßenem Pfeffer, mit den Sardellen fo lange, bis die Eier 
geftehen. Man darf fie nicht zu lange über dem Feuer laſſen, 
denn ſie werden gleich hart. Bei dem Anrichten wird nach Be⸗ 
lieben geriebener Parmeſankaͤs darauf geſtreut und ein glühen- 
des Eifen darüber gehalten, damit die gerührten Eier Farbe 
befommen, | 


603, Eierflecke. 

- Man rühre 2 Löffer Mehl mit ein wenig Mitch und Salz 
glatt, ſchlage 6 Eier daran und rühre es gut ab, Dann ftreiche 
man eine Omelettepfanne mit Butter oder Schmalz aus, gieße 
fo viel Teig darein, alg zu einem großen, fehr dünnen Fleck 
nöthig iſt, backe ihn auf Kohlfeuer braͤunlich auf beiden Seiten 
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und lege ihn bei Seite. Hierauf beſtreiche man die Pfanne 
wieder mit Butter, mache es wie vorher und fo fort, bie der 
Zeig zu Ende if. Dann ſchneide man jeven Flerfen in 3 Stüde, 
roffe fie auf, fehneide fie Hein und laſſe fie in der Zitronenfoße 
Nr. 163. oder Kräuterfoße Nr. 138. aufkochen, An Fafttagen | 
nimmt man ftatt der Fleifchbrühe, Erbfenbrühe zur Soße. 


604 Hamburger Eierfpeife. 


Man ſchlage Eier in einem Topfe wohl ab und Fein ge- 
ſchnittene Weterfilie, Schalotten, Salz und Pfeffer darunter. 
Hernach fchneide man gefottene Schinken, Auftern, Trüffeln und 
Champignons (Schampinion) blättrig, und wenn fie nicht mehr 
warm find, fo rühre man fie unter die Eier, laſſe fie in einer 
Pfanne in Butter zufammengehen und dann unten und oben 
etwas braum werden. 


605. Eierkäſe. 


Man ſtößt mit 8 Loth Zucker ein Stück Vanille, oder 
reibt eine Zitrone auf dem Zucker ab, ftößt ihn dann, fehlägt 
9 Eier dazu, quirlt fie flarf und gießt nach und nah 2 Map 
gute Milch dazu. Man laͤßt hernach Alles durch ein Sieb in 
eine Pfanne Taufen und rührt es auf dem Feuer, bis es zum 
Topfer (das zufammengeronne Fefte) wird. Diefer wird in eine 
Form gedrückt, welche unten einige Heine Löcher hat, wodurch 
die Molfe (Tas dünne Wäfferige) ablaufen Tann, und läßt 
ihn über Nacht ftehen. Sodann wird er aus der Form ger 
ſtürzt, worauf er nach Beliebeu verziert werden kann. 


606. Gebadener Eierfäfe. 

Bon tem vorher befchriebenen Eierfäfe werden runde oder 
viereckige Stücke gefchnitten, diefe in zerflopften Eiern, welche 
man mit fein geriebener Semmel, abgezogenen und geftoßenen 
Mandeln, Zimmt und Zuder vermifcht, umgewendet und fehnell. 
aus heißem Schmalz gebaden. Während fie noch heiß find, 
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beftreut man fie ftarf mit Zucker und bringt fie fogleich in eine 
heiße Röhre, damit der Zucker feft wird. 


607. Sauerer Eierfäfe, 


Man kann eben genannten Käfe anftatt mit Zucker, mit 
Salz und Schnittlauch bereiten. Wenn man ihn baͤckt, muß 
fatt des Zuders und Uebrigen eine Mifhung von Kräutern, 
Salz und geriebenen Semmeln gemacht werben. Iſt er darin 
gebaden, fo wird er auf Brodſchnitten gelegt, damit dag Schmalz 
völlig abtropft, und hernach mit jungen Kräutern verziert, zu 
Tiſche gebracht. 


608. Befonders geſchmackvolle Eierfpeife, 

Man wafche einen fchönen Yäring und hänte ihn rein ab, 
löſe ihn ganz von den Gräten log, zerfihneide ihn in Stücke, 
wende dieſe in Mehl um und bade fie im Schmalze heraus, 
Dann fchäle man 6 hart gefottene Eier, ſchneide jedes in 4 
Theile, gebe 3 Löffel ſauern Rahm auf eine Schüffel, nebft 
Butter und Salz darein, lege ein Stückchen Häring, ein Stüd- 
hen Ei und fo fort aufeinander, bis es zu Ende ift, gieße ein 
wenig Rahın darauf und laſſe fie in der Röhre fehön baden, 


609, Andere gute Eierfpeijfe. 

Man rührt einen Löffel Mehl mit eben fo viel ſüßem 
Milchrahm gut ab, ſchlägt 8 Eier daran, und rührt es wieder 
gut ab, auch ein wenig auf einer Zitrone abgeriebenen Zucker 
darunter. Dann freicht man ein Reifblech mit Butter aus, 
gießt das Eingerührte darein und läßt die Eierfpeife in der Röhre 
langfam backen, beftrent fie, wenn ee ‚beliebt, mit Zucker und 
trägt fie fogleich auf, 


610, Gefegte Eier, 


Dan flreiche das Hierzu beſtimmte Blech mit Butter aus, 
ſchlage nach. Proportion Eier darein, falze und pfeffere fie, laſſe 
17 
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fie in der Röhre nur fo lange anziehen, als das Eiffar weiß, 
die Dotter aber noch weich find. Dann wiege man ein wenig 
Sanerampfer, 2 Schalotten, Schnittlauch und Körbelfraut Hein, 
lafje das Gewiegte in heißer Butter anlaufen, brenne die Eier 
damit auf und trage fie zu Tifch. 


611. Käsipeife. 

Man treibe ein Viertelpfund Butter ab, ſchlage 7 Eivotter 
einen nach dem andern wohl zerrührt hinein, fo viel Meht, als 
man zwifchen 4 Fingern halten kann, ein DViertelpfund geriebe⸗ 
nen Käfe, und von 2 Eiffar den Schnee darunter. Dies fülle man 
in eine blecherne, tiefe Schüffel und bade es langſam heraus. 





61%, Omelette oder eingefchlagene Eier, auch Eier im 
Schmalze genannt, 

Man fihlage für 6 Perfonen 10 Eier in einen Topf, gebe 
Salz, Schnittlauch und Pfeffer daran, ſchlage es gut ab, Taffe 
ein proportionirtes Stück Schmalz in einer flachen Pfanne recht 
heiß werben, gieße die abgefchlagenen Eier tarein und hebe es 
Anfangs mit einem Schäufelchen ringsherum auf, damit es nicht 
anbrennt. ft es auf dem Boden braͤunlich, fo nimmt man 
von derjelben Größe wieder eine Pfanne mit Butter, und wenn 
fie heiß iſt, ſtürzt man das Omelette von der erſten Pfanne 
in bie andere hinüber und läßt es auf einer Glut ſchön braun» 
lich werden. Es foll auf beiden Seiten ſchön gebaden feyn 
und doch in ber Mitte ganz faftig bleiben. Man giebt es dann 
gleich auf einer Schüffel zur Tafel. Ä 


613. Dntelette auf andere Art, | 
Man nimmt für 4 Perfonen A Löffel feines Mehr, nebft 
ein wenig Salz, rührt es mit Milch glatt an, fchlägt 6 — 8 
Eier nach und nad) darein und verbünnt es noch mit etwas 
Mid. Dann läßt man ein Feines Stüd Schmalz in einer 
Dmelettpfanne heiß werben und gießt von dem Zeige fo viel 
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hinein, daß bie Dmelette kleinfingerdick wird. Man muß ſie flei⸗ 
Pig von unten mit einem Schäufelchen aufheben und has Flüſ⸗ 
ſige wieder darunter laufen laſſen, bis ſie durchaus feſt iſt und 
auf der untern Seite eine ſchöne Farbe hat. Dann ſtürzt man 
ſie auf einen Teller, wendet ſie um ‚ läßt wieder ein Stückchen 
Schmalz hei werben und gibt die umgemwendete Dmelette hin⸗ 
ein, Wenn fie auch auf diefer Seite eine fehöne Farbe hat, 
fo ftelt man fie warm und bäackt vie noch übrigen eben fo, 
Sie werben zu Gemüfen und kaltem Salate gegeben, auch Tann 
man fie mit Spinat fülfen, 


614, Omelette mit Aepfeln. 


Dan verfertigt einen Teig wie Nr. 615. Zu biefer Maffe 
nimmt man fhatt des Salzes einen Eßlöffel geftoßenen Zucker, 
ſchält 3 Nepfel, wenn fie nicht zu groß find, ſchneidet folche zu 
ganz Heinen Stückchen, rührt fie in den Teig und baͤckt fie wie 
bie vorher beſchriebenen. Sp bald eine Omelette fertig iſt, 
wird fie mit Zucker und Zimmt beftreut. 1 


615. Dmelete von Erdäpfeln. 

Nachdem man 5 — 6 ſchöne, mehlige Erdäpfel zerbrückt 
hat, werben fie mit 2 — 3 Eiern, nebft einem Stückchen But 
ter flaumig gerührt, etwag Salz, 2 — 3 Löffel vol Rahm, ei» 
nem großen Kochlöffel wolf Mehl glatt abgerührt und alles 
wohl mit einander vermengt, "Dann wird es wie die Omelet- 
ten Nr. 615. gebacken. | 


616. Gebackene und gefüllte Omelette. 

Man baͤckt 2 Omelette nach Nr. 615., ſtreicht eine belie⸗ 
bige Farce z. B. von übrig gebliebenem Fleiſche, Schinken oder 
von Fiſchen fingerdick auf die eine Omelette, deckt, wein dieſe 
auf den Boden einer mit Butter pie beftrichenen, paſſenden 
Tiegel oder Cafferofe gebracht ifl, die andere Dmelette darauf, 
gießt ein halbes Duart Rahm mit 2 — 3 abgeklopften Eiern 
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darüber, läßt e8 dann in ver Röhre ober zwifchen unten und 
oben gegebener Glut ſchön baden und flürzt es fobann auf eine 
Platte. 


61%, Noch eine andere DOmelette. 

Man klopfe Eier ab, gieße ein wenig Milch daran, wiege 
einen gefelchten oder gebackenen Fiſch, nebft ein wenig Peter⸗ 
filienfraut ganz Hein, rühre dann alfes untereinander ab, laſſe 
Schmalz in einer Omelettpfanne heiß werden, gieße das Abge- 
rührte hinein und Iaffe es unter beftändigem Umrühren zufam- 
men geben, 


618. Eierfuchen. 


Für 4 Perſonen ſchneidet man 3 Milchbrode zu dünnen 
Suppenfihnitten, gießt ein Duart Mitch darüber und Iäßt es 
eine Weile ftehen. Dann forudelt man 8 Eier mit etwas Salz 
ab und gießt fie an die eingemweichten Schnitten, thut eine halbe 
Hand vol fein gefchnittenen Schnittlauch dazu und rührt alles 
ganz locker durcheinander. Dann Yaßt man Schmalz in einer 
eifernen Pfanne heiß werben, gießt die Maffe darein und läßt 
den Kuchen fchön gelb backen. Wenn er auf einer Seite gelb 
ift, wird er behutfam umgewendet und auf der andern Geite 
auch gelb gebacken. Man gibt ihn gewöhnlich mit Salat zu Tiſch. 


619. Siüfer Eierfuchen. 


Bon 2 Semmeln oder Milchbroden wird die äußere Rinde 
abgerieben, das Innere in Milch eingeweiht und dann wieder 
feft ausgedrückt. Unterbeffen wird eine halbe Hand voll Man- 


deln abgezogen, ein geftoßen ober gerieben und mit 5 Eiern 


zu dem ausgedrückten Brode gerührt. Dann mengt man 2 Loth 
Rofinen und eben fo viel Weinbeeren, einen Eßlöffel voll ges 
floßenen Zucker, Hein gefehnittene Zitronenfchalen und ein wenig 
geftoßenen Zimmt gut darunter und bäckt diefen Kuchen wie 
den vorigen. Zulegt läßt man ihn in der Weinſoße Nr. 156. 
ein wenig anffochen. 
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670. Kaiſer-Eierkuchen. 


Man treibe 6 Loth Butter recht flaumig ab, rühre 6 Eier 
nach und nach darein, thue etwas Salz, Musfatenblüthe nebft 
9 Loth feines Mehl Hinzu, und rühre es gut zufammen. Dann 
laßt man Schmalz in einer eifernen Pfanne heiß werben, gießt 
die Maſſe darein, und laͤßt den Kuchen ſchön gelb backen. Wenn 
er auf einer Seite gelb iſt, wird er behutſam umgewendet und 
auf der andern Seite auch gelb backen, dann aufgeſotten und 
Spargel, Zuckererbſen oder Blumenkohl darüber angerichtet. 


621. Kaiſerkuchen. 


Man weicht 3 — 4 Milchbrode, von denen man zuvor 
die Rinde abgerieben hat, in Waſſer ein. Dann reibt ober 
ſtößt man ein Biertelpfund abgezugene Mandeln fein, rührt fie 
mit einem Viertelpfund fein geftoßenen Zuder und 6 his 8 Eis 
bottern eine gute Biertelftunde, thut eine Hand voll Weinbee- 
ven, nebſt Hein gefchnittenen Zitronenſchalen und zuletzt das zu 
Schnee gefihlagene Eiweiß darunter, Hernah macht man 
Schmalz in einer Pfanne heiß, gießt die Maffe fo hinein, daß 
der Kuchen 3 flarfe Singer dick wird und läßt ihn auf Kohl⸗ 
feuer Yangfam baren, Man kann diefen Kuchen auch in ein 
mit Butter beſtrichenes Randblech oder eine Form fülfen und 
in einer Röhre baden. Dann macht man eine Wein-, Weich 
fels oder Hagebutten- (Hetfchebetfch-) Soße dazu, gießt folche 
darüber und gibt ihn zur Tafel, 


622. Nepfelkoch. 

Es werben 15 his 18 Borsdorfer Aepfel gefchält, vie 
Butzen nicht zu groß ausgeſtochen, mit eingefottenen Fohannig- 
beeren oder fonft Deliebigem gefüllt, ein Randblech mit Butter 
beftrichen und mit geriehenen Semmeln beftreut. Die Aepfel 
Werben einer an den andern hinein geſtellt. Nun treibe man 
ein halbes Pfund Butter recht flaumig ab, ſchlage 6 Eidotter 
nach und nach hinein, ſodann ein halbes Pfund feingeficbten 
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Zuder und die abgeriebene Sthale einer Zitrone. Nachdem 
alles eine halbe Stunde lang gerührt ift, mengt man mod) ein 
halbes Pfund feines Mehl und den gefchlagenen Eierſchnee 
Teicht darunter, füllt die Maffe auf die Aepfel und laͤßt fie bei 
gelinder Hiße in einer Nöhre oder einem Dfen langſam baden, 


633. Butterkoch. 


Man treibe 6 Loth Butter recht flaumig ab und bringe 
3 Löffel voll Mehl darein, rühre 10 Eidotter, einen nad) dem 
andern und dann 4 Loth auf einer Zitrone abgeriebenen und 
geftoßenen Zucker, nebſt 2 Loth Fein geftoßenen Mandeln dar» 
unter, Sodann fihlage man von 10 Eiweiß einen Dichten 
Schnee, rühre diefen gut mit der Maffe ab, beftreiche ein Reif 
blech mit Butter oder Schmalz, gieße das Abgerührte barein, 
affe ungefähr 4 Daumen breit Raum, damit es nicht überfäuft, 
bade es in nicht zu großer Hitze in der Röhre ſchön braun 
und bringe es mit Zucker und Zimmt beftreut fogleich auf die 
Tafel. 


624. Fürſtenkoch. 


Es werden 6 Loth Bisquit und eben fo viel Manvelge- 
backenes z. B. Mandelplätzchen in einer halben Maß Rahm 
ſo lange gekocht, bis es einem feſten Teige ähnlich iſt. Dann 
läßt man es auskühlen und rührt es mit 8 Eidottern gut ab, 
fchlägt das Weiße von 6 Eiern zu Schnee und mengt es leicht 
darunter. Hierauf beſtreicht man eine Form mit Butter, ber 
freut ihn mit geſtoßenem Zuder, gießt die Mafje darem und 
Yäßt es langſam badfen. Alsdann ſtürzt man ihn auf bie zum 
Auftragen beftimmte Schüffel, gießt dann rothen Wein mit 
Zucker und Zimmt aufgekocht, fiedend darüber, oder gibt Dei 
Koch trocken und den Wein befonders in einer Sauciere (SW 
Biäre)) zur Tafel. 
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625. Grieskoch mit Zwetſchgen. 


Man treibe 4 Loth Butter flaumig ab und rühre 6 bis 8 
Eidotter nach und nach darein. Unterdeſſen wird eine halbe 
Maß feiner Gries mit einer Maß ſiedender Milch angebrüßt 
und nach deſſen Erfalten mit 3 Loth auf einer Zitrone abgerie⸗ 
benen und geſtoßenen Zucker zu der abgetriebenen Butter ge⸗ 
rührt und zuletzt von den von 8 Eiweiß geſchlagenen Schnee leicht 
darunter gemengt. Nun wird ein Reifblech dick mit Butter 
beſtrichen und nachdem zuvor ohngefähr 200 Zwetſchgen ausge- 
feint, ein wenig gebünftet und wieder erkaltet find, werden die⸗ 
felben in das Reifblech gelegt, die Maffe darauf gegoffen und 
in einer Röhre langfam gebacken. Man Tann nach Belieben 
auch Aepfel, Birnen, Kirfchen oder Johannisbeeren ſtatt Zwetſch⸗ 
gen nehmen. 


6236, Obſtkoch. 


Nachdem man 6 Loth Butter recht flaumig abgetrieben hat, 
werden 6 Eidotter darein geſchlagen. Wenn ſie gut verrüßrt 
find, fo gibt man 6 Löffel voll feines Mehl, eine Obertaffe 
vol Rahm, 3 Loth geftoßenen Zucker, nebft ber abgeriebenen 
Sihale einer Zitrone und zuleßt ben geſchlagenen Eierfchnee da- 
runter, Hierzu können ale Arten Obſt, welche vorher gedünftet 
und dann wieder erkaltet ſind, genommen werden. Man mengt 
ſodann das erkaltete Obſt leicht unter die Maſſe und füllt es 
in ein mit Butter beſtrichenes und mit geriebenen Semmeln be- 
ſtreutes Reifblech, worin man ben Koch 3 Viertelſtunden Tang- 
fom in einer nicht zu heißen Röhre backen laßt. 


6%. Andonillien von Aepfeln mit rothem Wein, 
Ungefähr ein Suppenteller voll Aepfel werben in Feine 
Würfel gefchnitten und eben ſoviel geriebene Semmeln hinzu 
gethan. Hernach hackt man von 2 Zitronen die Schale und 2 
Loth Zitronat fein, inifcht etwas Zimmt, nebft 4 Loth "Butter 
darunter, ſchlägt yon 4 Eiern das Weiße zu einen dichten Schner, 
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rührt alles wohl untereinander und ballt aus der ganzen Maffe 
jedesmal foviel als ein Borsbopfer Apfel groß if, in der 
Hand zufammen. Sind die fo geformten Klöße, Andouillien ge» 
nannt, feft, fo werben fie mit Brod beftreut, und in heißem But⸗ 
ter oder Schmalz gebaden. Hierauf giept man in eine Caffe- 
rolle eine halte Maß rothen Wein, nebft 12 Loth Zuder, mit 
etwas Zitronenfihale und Zimmt vermifcht, legt die ausgebade- 
nen Andouillien hinein und läßt fie einmal auffochen. Dann 
werben fie bis zum Anrichten warm geftellt. 


628. Weißes Brodmus, 


Man feuchte S Loth geriebenes, weißes Brod mit füßen 
Rahm an, treibe eben fo viel Butter recht flaumig ab, rühre 8 
Eidotter einen nach dem andern daran, dann das Brod und 
8 Loth abgezugene und geftoßene Mandeln, auch 4 Loth feinger 
ftoßenen Zuder, ein wenig geftoßene Vanille und von einer 
halben Zitrone die fein gefehnittene Schale darunter, ſchlage 
die 8 Eiweiß zu Schnee und menge diefen auch darunter. 
Dann beftreiche man ein Neifblech mit Butter, beſtreue es mit 
geriebener Semmel, richte die Maffe hinein und backe fie in einer 
nicht zu heißen Röhre fchön heraus. Man beſtreut es mit Zur 
fer und trägt es fogleich auf. 


629. Schwarzes Brodmuf. 


Diefes wird wie voriges gefocht, nur nimmt man ſtatt 
weißes, ſchwarzes Brod und ſtatt Rahm, Wein und Zucker. 


630. Griesmuß. 

Eine Maß Milch wird geſotten, die Hälfte abgegoſſen, 
ein Quartglas voll Gries unter beſtändigem Rühren hineinge⸗ 
ſtreut und während dem Kochen nach und nach die übrige Milch 
hinzugegoſſen. Dann gibt man ein Stückchen Butter und et— 
was Zucker hinzu und läßt es auf Kohlfeuer unter fortwähren« 
dem Rühren eine Viertelſtunde Fochen. Wenn es zu dick wer⸗ 
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den will, muß man öfters Milch nachgiehen. Beim Auftragen 
freut man Zuder und Zimmt darauf, 


631. Aufgezogenes Mehlmuß. 


Man rührt 3 große Kochlöffel voll feines Mehl mit ei— 
nem Quart Milch oder Rahm ab, gießt aber davon nur nach 
und nach daran, damit es nicht knollich wird. Dann ſetzt man 
es auf's Feuer und läßt es unter beſtändigem Rühren ſo lange 
kochen, bis es ein Kreutz macht. Hierauf ſchüttet man es auf 
einen Teller und läßt es erkalten. Unterdeſſen treibt man ein 
Viertelpfund Butter recht flaumig ab, rührt 5 Eidotter, nebſt 
einer auf Zucker abgeriebenen Zitronenſchale und Zucker nach 
Belieben hinzu, ſchlägt das Weiße von den 5 Eiern zu Schnee 
und mengt ihn leicht unter die Maſſe. Dann wird cin Reife 
blech mit Butter beſtrichen, die Maſſe hineingethan, doch ſo, 
daß 2 Finger breit leer bleibt, in einer Röhre gebachen und 
mit Zucker beſtreut zu Tiſch gegeben. 


632, Neiſimuß. 


Zu einem Viertelpfund Reiß werben. 17%, bis 2 Maß 
Mitch ‚gerechnet. Der Neig wird zuerft mit heißem Waſſer an 
gebrüht, wieder mit reinem, heißen Waſſer zum Feuer gefeht, 
bis er gebrochen ift, fodann herausgenommen und mit Milch 
aufgefocht, bis er recht mild geworden ıft. Es muß dabei flei- 
Big gerührt und öfters Milch dazu gegoffen werten, wenn das 
Mus zu feft werden will, Beim Anrichten wird es mit Zucker 
und Zimmt beſtreut. 


633. Bayeriſches Semmelmuß. 

Man ſchneide 2 Maß weißes Brod klein, weiche es mit 
gutem, ſüßen Rahm an, laſſe es ſtark anſchwellen, rühre dann 
6 Eier, 2 Loth zerlaſſene Butter oder Schmalz, rein geputzte 
Weinbeeren und ausgelöste Zibeben (Nofinen), fo wie ein wenig 
geftoßenen Safran und das nöthige Salz gut darunter, ſtreiche 
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einen runden Tiegel ſtark mit Butter oder Schmalz aus, beſtreue 
ihn mit geriebener Semmel, richte den: Teig locker darein, gieße 
2 Löffel fauern Rahm darüber und bare es im nicht zu heißer 
Röhre Tangfam- ſchön Bram, Dann! flürze man es auf einen 
Teller, Iaffe e8 ausfühlen, ſchneide kleinfingerdicke Schnitten her- 
unter, beftrene fie mit Zucker und trage fie auf. 


634: Semmelmus befjerer Art. 


Man treibt ein halbes Pfund Butter recht flaumig ab, 
rührt 12 Eidotter einen nach dem andern gut barein, dann 4 
Loth Heingeftoßene Mandeln, 2 — 3 Hände voll geriebene Sem⸗ 
meln, 4 Loth geftoßenen Zuder, ein. wenig Hein gefchnittene Zi 
tronenfchalen, 8 Loth entfernte Nofinen, 2 Loth Zitronat und 
2 Löffel voll guten, füßen Rahm dazu, daß ein nicht zu fefler 
Teig darans wird. Dann ſchlägt man von 12% Eiweiß einen 
dichten Schnee und mengt diefen darunter. Sollte er zu bie 
fein, fo hilft man mit. füßem Rahm nach, ftreicht. eine 
Form mit Butter aus, fireut mit geftoßenem Zuder ver» 
mifchte, geriebene Semmeln darein, füllt den Teig hinein und 
bäckt e8 bei gelinder Hige fchön braun. Dann flürzt man es 
auf einen Teller heraus, beftrent es mit Zuder und trägt e6 
warm auf. 


635. Spinatmus, 
Diefes Focht man wie. das von weißem Brode Nr. 62% 
nur muß man 2 Löffel Spinatfaft darunter rühren, den man 
von geftoßenem und durch ein Haarfiebı gepreßten Spinat 


erhält. | 
636, Erdäpfelſpeiſe. L 
Wenn 8 bis 10 ſchöne, gefottene und gefchälte Erdäpfel 
mehlich zerdrückt find, rührt man eine Taſſe gute Milch, nebſt 
Salz, nach Belieben Zucker und Hein gefchnittene Zitronenſcha⸗ 
len, etwas Mehl und eine Hand vol Weinbeeren dazu. Dann 
* 
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füllt man damit eine Form, wie bei der nachfolgenden Speiſe, 
und bäckt es ſchön. Statt der Weinbeeren kann auch Schnitt⸗ 
lauch genommen werden, dann bleibt aber der Zucker weg. 


637, Leberpſpeiſe. 


Wenn ein Pfund Leber ausgeblutet und gehäutet iſt, wird 
ſie fein gehackt, mit Schalotten, Zitronenſchalen, Majoran und 
kleinwürflich geſchnittenem Speck, mit 3 Eiern abgerührt, Salz 
und ſo viel geriebene Semmeln hineingerührt, bis es ein feſter 
Teig iſt, der dann ſtark abgeklopft, und weil die Leber ſehr an— 
zieht, mit einer Taſſe Misch: angefeuchtet: werden muß. Man 
kann auch einige Hände voll gereinigte Weinbeeren und Roſi⸗ 
nen hinzu geben, Nun beftreicht man eine Form. did. mit. But⸗ 
ier, freut geriebene Semmel hinein, gibt die Maſſe in die Form 
und läßt die Speife ſchön braun baden. Dann flürzt man fie 
heraus, beftecft fie mit länglich gefchnittenen Mandeln, und. gießt 
eine füße Rofinenfoße Nr, 156, oder Weinſoße Nr. 159. darüber, 


638. Süße Nudelſpeiſe. 


Man macht geſchnittene Nudeln oder nimmt feine Maea⸗ 
roni, kocht davon ein Viertelpfund in guter Miſch cin, ohne 
jedoch die Milch verfochen zu laſſen, fchüttet fie auf eine Schüſ⸗ 
ſel und läßt fie- abfühfen. Man treibt ſodann ein Viertelpfund 
Krebsbutter ab, ſchlägt 6 Eier nach und nach darein, gibt Zuder 
und Zimmt nach Belieben dazu, wie auch etliche. klein gefchnite 
tene Krebsfchweife. Hierauf beftreicht man eine Caſſerolle oder 
Reiffchüffel mit Krebsbutter, beftreut fie mit geriebenen : Sem» 
meln, gibt dann immer eine Tage von den gefochten Nudeln 
und eine Lage von dem Abgerührten: darein und fährt damit 
fort, bis alles eingelegt: ift. Dierauf-bädt man es in der Röhre, 
flürgt es, wenn eg langſam gebacken und eine ſchöne Farbe. hat; 
berans und trägt es auf, | 


| 
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639. Semmelfpeije. 


Bon einigen halb harten Semmeln werden Scheiben ge» 
fchnitten, diefe in flüffiger Butter eingetaucht, mit Zuder ber 
ftreut, in zerffopftem Ei umgewendet, mit geriebenen Semmeln 
beftreut und fo ans heißem Schmalz gebaden. Alsdann werr 
den fie fchichtenweife in eine mit Butter beftrichene Reiffchüffel 
gelegt, dazwifchen Rahm und fo viele Eier gegoffen, als man 
Semmeln dazu nahm, und wenn es gut faftig eingefocht iſt, 
fo wird es entweder mit der Schüffel, in der es gebaden wurde, 
aufgetragen oder herausgeftürst. 


640, Gried: Birnen. 


Eine halte Maß Gries wird mit einer Maß fievender 
Milch angebrüht und zufammen gerührt, worauf man es etwas 
erfalten läßt. Dann wird ein halbes Pfund Butter mit 6 
Eiern recht flaumig abgerührt, 4 Loth Zucker, nebft etwas Salz 
hinzugefügt und zur Maſſe gethan. Hernach wird ein Breit 5 
dire mit Gries beftreut und darauf aus der Maffe Birnen fr 
mirt, in welche man oben eine Gewürznelfe und unten ein 
Stückchen Zimmt als Stiel hineinfteeft, worauf man fie in hei⸗ 

Bem Schmalze bäckt. Schließlich wird eine Soße von rothem 
Wein, mit etwas Zucker, Zimmt und Nelfen vermifcht, gemacht 
und nebft den Birnen zur Tafel gegeben. 


641. Abgetriebeue Nocen. 


Man rühre 8 Loth Butter oder Schmalz recht flaumig ab, 
ſchlage 6 Eier, welche vorher in laulichem Waſſer lagen, nad 
und nach beſonders gut darunter und rühre fo viel Mehl dar- 
ein, bis e8 einen nicht zu weichen Teig gibt, welchen man reiht | 
flaumig abfchlägt und das nöthige Salz darunter menge. Dann 
laſſe man eine Maß Milch, ein wenig Zuder, hühnereiergroß 
Schmalz auf dem Kohlfeuer fiedend werden, fihlage ein Nocken 
darein und fehe, ob es nicht zerfährt. Bleibt es ganz, fo fehlägt 
man alle nach; ift es aber zerfallen, fo helfe man dem Teige 
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mit Mehl nach, decke die Nocken zu umd laſſe fie ganz aus⸗ 
bünften und Naumeln befommen. Dann fharre man fie mit 
dem Nudelfchäufelchen auf. die zum Auftragen beftimmte Schüfs 
ſel heraus und beftrene fie mit Zuder und Zimmt, 


642. Griesnocken. 


Diefe werden wie vorige gemacht, nur nimmt man flatt 
Mehl ſchönen Weigengries, aber nicht zu viel, damit der Teig 
som Löffel läuft, Diefer Teig muß eine Viertelftunde raften, 
Falls er dann zu dünn wäre ‚ fo kann man mit Gries leicht 


nachhelfen. 


643, Milchnocken. 


Dean rühre 8 Loth Butter oder Schmalz recht flaumig ab, 
ſchlage 5 Eier, welche zuvor in lauwarmen Waſſer Iagen, nach 
und nach darein, dann rühre man 1 Pfund feines Mehl, etwag 
Salz und Maß Milch dazu, und rühre es zufammen recht 
tüchtig ab. Unterdeſſen laſſe man in einem Tiegel 2 Map Mitch 
fiedend werden, Iege dann mit einem Eßlöffel Heine Nocken 
darein und laſſe ſie 2 Minuten darin kochen. Zuletz richte man 
ſie in eine Schüſſel an, und gebe ſie mit Zucker und Zimmt 
beſtreut zu Tiſch. 


644. Brandnocken. 


Hierzu wird der Teig wie bei Nr. 641 hergerichtet. Dann 
ſtelle man einen Tiegel auf Kohlfeuer, gebe hühnereigroß Krebs⸗ 
butter oder Schmalz, ein wenig Zucker und Mitch, beinahe ei— 
nen Zoll tief darein, bringe mit einem Löffel Feine Nocken 
hinein, laſſe fie eine Biertelftunde ſieden, richte fie auf eine 
Schüffer heraus, beftreue fie mit Zucker und trage fie fogleich auf. 


645. Bayeriſche Dampfnudeln. 


Man nehme eine Maß gut getrocknetes Mehl in eine 
Schüffel, mache in die Mitte ein Grübchen, giefe 3 Löffel voll 
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lauwarme Mitch und 2 Löffel voll Germ darein, mache ein ſo⸗ 
genanntes Dampfchen daraus und Taffe es an einem warmen 
Drte fchön aufgehen. Dann rühre man ein Ei, 2 Dotter umd 
4 Loth zerlaffene Butter, auch ein wenig Salz und fo viel lau— 
warme Milch darunter, als nöthig ift, um den Teig ordentlich 
anmachen zu können, ſchlage diefen gut ab, decke ihn zw und 
Yaffe ihn nochmal aufgehen. Dann beftreiche man einen flachen 
Ziegel oder eine Caſſerolle mit einem gut ſchließenden Deckel mit 
Schmalz oder Butter aus, und hebe mit einem Löffel aus dem 
Teige wallnußgroße Nudeln in vie Cafferolfe, bis der Hoden 
bedeckt ift. Dann laſſe man fie noch ein wenig aufgehen, gieße 
ein Duart ſiedheiße Milch, worin ein wenig Zuder zerfloffen 
iſt, über die Nudeln, rüttle fie, bis fie alle fchwimmen, decke fie 
mit einem Dedel, auf welchen glühende Kohlen gelegt werben, 
gut zu und laſſe fie auf Kohlfeuer ſchnell fiedend werden. Wenn 
man diefes hört, fchiere man die Glut unten auseinander, Da 
mit fie nur langſam und erft in einer Viertelftunde fertig wer ⸗ 
ten. Sind fie aber größer, fo brauchen fie natürlich auch Tän« 

ger. Hernach dere man den Dedel ab, ftelle fie bei Seite 

und laſſe fie ein Paar Minuten ftehen. Indeſſen mache man 

eine Soße von einer halben Maß füßen Rahm, welchen man 
ſiedheiß werben läßt, quirle 4 Eidotter und ein wenig auf einer 
Zitrone abgeriebenen Zucker gut darunter, gieße fie in eine 
Sauciere (Sofiäre), richte die Nudeln heraus auf eine Schüſ— 

fel, trage fie nebft der Soße fogleich auf und beftreue fie mit 
Zucker und Zimmt. 


646, Bayeriſche Dampfnudeln anf eine andere Art, 


Man mache den Teig wie den vorigen, bis auf das Abe 
Shlagen des Teiges. Dann ſchlage man auch diefen Teig guf 
ab, mache hühnereigroße Nudeln auf das mit Mehl beſtäubte 
Nudelbrett daraus, decke fie mit einer warmen Serviette zu und 
Yaffe fie aufgehen. Hernach Iege man in eine Cafferoffe hüh- 
nereigroß Butter over Schmalz, ein wenig Zucker und Milch, 
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bis der Boden gut werdeckt iſt, — mehr nicht, damit ſie nicht er⸗ 
trinlen — laſſe ſie ſiedend werden, richte die Nudeln darein, 
bedecke ſie mit einem Deckel, auf welchen viele glühende Kohlen 
gelegt werden, und laſſe ſie auf Kohlfeuer ſchnell ſiedend wer⸗ 
den. Wann man dieſes hört, ſchiert man die Glut auseinander 
und laͤßt ſie langſam fertig werden, wozu eine halbe Stunde 
erforderlich iſt. Dann ſtelle man ſie vom Feuer, decke den 
Deckel ab, mache eine Soße wie z. B. bei Nr. 645 oder eine 
Vanillienſoße dazu, ſteche die Nudeln heraus und trage ſie nebſt 
der Soße ſogleich auf. 

Weniger umſtändlich und ‚einfacher können die Dampfnu⸗ 
deln bereitet werden, wenn man ſie in eine mit Butter beſtri⸗ 
chene Bratpfanne ſetzt und dieſe zum Aufgehen an einen war—⸗ 
men Ort ſtellt. Sie werden dann nochmals mit zerlaſſener 
Butter beſtrichen und in einer nicht zu heißen Röhre 3 Vier⸗ 
telſtunden gebacken. 10 Minuten vor dem Anrichten wird et⸗ 
was kochende und gezuckerte Milch daran gegoſſen und wieder 
in die Röhre geſtellt. Hierauf werben die Dampfnudeln um— 
geſtürzt, auseinander gebrochen, auf eine flache Schüſſel gelegt 
und ſogleich mit einer beliebigen Soße zu Tiſche gegeben. 


647. Bayeriſche Dampfnudeln mit Zwetſchgen. 

Der Teig hierzu wird bereitet wie bei Nr. 645., bis er 
abgeſchlagen if. Dann ſticht man mit einem Löffel hühnerei- 
große Nudeln auf ein mit Mehl beftäubtes "Brett (heraus und 
walzt jede halbfingerdick und Tänglich aus. Zuvor fiede man 
gedörrte Zwetſchgen weich, löfe die Kerne aus und wiege bas 
Sleifch, nebſt ein wenig Zitronenſchnitzchen, klein. Dieß bringe 
man in eine Schale, rühre ein wenig gefioßene Nelken, Zucker 
and fo viel Brühe darunter, als nöthig ift, um es ausſtreichen 
zu fünnen. Dann ſtreiche man es meſſerrückendick darauf, rolle 
die Nudeln ſchneckenartig auf, lege ſie in eine mit Schmalz 
ſtark beſtrichene Bratpfanne, lege dann die Nudeln jede beſon⸗ 
ders in Schmalz rundum eingelaucht, darein, laſſe fie an einem 
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warmen Drie aufgehen und backe fie in ber Röhre bei nicht 
zu großer Hitze fchön heraus. Dann flürze mar fie auf einen 
Teller, laſſe fie ausfühlen und gebe fie mit gefochtem Obſte 
oder mit Zucker beftreut zur Tafel. 


649. Bayerische Nudeln mit Krebsbutter, 


Man macht fie wie die unter Nr. 645. angeführten, nur 
nimmt man zum Abfihlagen, ftatt Butter oder Schmalz, Krebs⸗ 
butter und füllt fie in der Mitte mit entfernten Rofinen, 


649, Brandnudeln. 


Dan laffe in einer meffingen Pfanne eine halbe Ma für 
Ben Rahm fiedend werben, rühre eine halbe Maß getrodnetes 
Mundmehl nach und nach darein, laſſe es unter fortwährendem 
Umrühren abtrocknen, bis fich der Teig von der Pfanne ablöſt, 
und er fo dicht ift, daß man ihn kaum noch rühren kann. Dann 
bringe man ihn in eine Schüffel, rühre 6—S vorher in lauem ‘ 
Waſſer gelegene Eier nach und nach gut darunter, nebft ein 
wenig auf Zitronenfihalen abgeriebenen und geftoffenen Zuger 
— der Zeig muß nicht zu weich, fondern wie z. B. der abge 
triebene Nocenteig Nr. 641 fein, — tauche einen Eßlöf— 
fel in das zum Backen in Bereitfchaft ftehende, heiße Schmalz, 
und formire mit ihm löffelgroße Nudeln aus dem Teige in das 
Schmalz, bade fie fchön und fahre alfo fort, bis der Teig zu 
Ende iſt. Nach Belieben kann man fie mit Zuder und Zimmt 
beftreut, warm auftragen. 


650. Abgetrockuete Nudeln. 

Man mache einen Teig von fihönem Mehl, Mitch, Eiern 
und ein wenig Salz ganz dünn an, beflreiche mit Schmalz 
eine Omelettpfanne, laſſe fie heiß werben, gieße von dem 
Teig etwas hinein und laß ihn auseinander rinnen. Dan 
bade man mehrere folche Flecke ſchön bräunlich heraus, ſchneide 
die Nudeln wie gewöhnlich und Taffe in einem Tiegel mit ein 
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wenig füßem Rahm: Butter fiedend werben, britige bie. Nudeln 


‚mit ein wenig Zucker hinein und laſſe fie unter öfterm Umruh-⸗ 


xen 15 Minuten kochen. Sodann richte man fie in eine Schüf 
fel, beftreue fie dit mit. Zuder und Zimmt, brenne fie mit ei» 
nem glühenden Eifen und trage fie auf, 


651. Dufatennudeln, 


Für. 6 Verfonen ftellt man 3 Viertelpfund Mundmehl an 
einen warmen Ort, falzt es nur ein wenig, gibt 2 Löffel voll 
Germ in einen Topf, fehlägt ein Ei und 2 Dotter darein, rührt 
2 Loth zerfloßene Kreböbutter, eben fo viel Zucker und Tauliche 
Mitch oder Rahm darunter, quirlt es gut ab, macht einen nicht 
feften Teig davon und läßt diefen an einen warmen Drte gut 
aufgehen. Dann macht man Heine, wallnußgroßge Nudeln auf 
ein mit Mehl beftaubtes Brett, läßt fie in einem temperirten 
Plate mit einer Serviete bedeckt ftehen, bis fie nochmal fo groß, 
als fie vorher waren, aufgegangen find. Dann fest man einen 
flachen Tiegel auf Kohlfeuer oder in bie Bratenröhe, läßt ein 
Stückchen Butter und Zuder flüffig werden, gießt halbzollhoch 
fügen Rahm darein, flaubt ein wenig geftoßene Vanille hinzu, 
richtet, wenn fie fieden, die Nudeln hinein, aber nicht zu nahe 
an einander, beftreut fie ein wenig mit geftoßenem Zuder und 
deckt fie zw. Auf den Deckel richtet man auch glühende Kohlen, 
wenn fie auf dem Feuer gefocht werben, und Iäßt fie Fochen, 
bis man fie praffeln hört. Dann ſtellt man fie weg und richtet 
fie mit dem Nudelfchäufelchen auf die Terrine, und trägt fie 
fogleich auf die Tafel, Wenn fie ftarfe Raumeln haben, ſo gibt 
man die Rahmfoße Nr. 150 befonders dazu. Darf man aber 
die Nudeln in dem Tiegel auftragen, fo braucht man eine befon- 
dere Soße und die Nudeln bleiben milder. 


652%. Gute Fingernudeln. 
Man bringe eine Maß Mehl auf ein Nubelbrett, rühre 
ein Ei und einen Dotter, dann 2 Löffel voll zerlafienes aber 
18 
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micht "heißes Schmalz , das nöthige Salz: und ſo viel lauwarme 
Milch darunter, als zu einem nicht zu feften Teig nöthig iſt, 
mache recht kleine Nudeln daraus — je Heiner je beſſer — laſſe 
in einem Ziegel 3 Löffel voll Schmalz oder Krebsbutter zer- 
fließen, fehütte die Nudeln darein und Iaffe fie anziehen, wende 
fie um und laſſe fie wieder anziehen. Indeſſen gieße man gu— 
ten, füßen Rahm und Zucker, fo hoch als die Nudeln find, da« 
ran, laſſe fie gut dünſten, wende fie inzwifchen ‚öfter um, bamit 
fie ſchöne Raumeln befommen, und die Mitch ordentlich einfievet, 
zichte ſie dann in die zum Auftragen beftimmte Schüffel heraus 
amd beſtreue fie mit Zucer und Zimmt, 


653. Fingernudeln mit Erdäpfeln. 


Man reibe geſottene und geſchälte Erdäͤpfel auf ein Nudel⸗ 
brett, miſche eben ſo viel Mehl, das nöthige Salz oder Zucker 
gut darunter, mache kleine Nudeln daraus, laſſe in einem Tiegel 
Schmalz heiß werden, ſchütte die Nudeln darein, laſſe fie am 
fangen Raumeln zu bekommen, wende fie um und laſſe ſie wie- 
der Raumeln bekommen. Dann gieße man ein wenig fiedhei- 
en, füßen Rahm daran, laſſe ihn gut einſieden und wende bie 
Nudeln aber inzwifchen um, damit fie nicht anbrennen. Dann 
richte man fie an und beftreue fie mit Zucker, wenn er fchon 
vorher ſtatt Salz genommen wurbe, und frage fie auf. 


654. Geftugte Nudeln. 

Man mache einen Nudelteig mit Eidottern san, rühre fatt« 
ern Rahm und ein wenig Salz und Butter Darunter, walze den 
Teig fleckweiſe, nicht gar zu dünn, zeufchneide die Flecke 2 Fin 
ger breit und dann wie grobe, gefihnittene Nudeln. Hierauf 
feße man in einem Ziegel Schmalz aufs Kohlfeuer, ſo viel, 
Daß der Boden bedeckt wird. Wenn es heiß ift, fo freue man 
Nudeln hinein und Taffe fie anziehen. Dann wende, man fie 
um und Taffe fie auf ver andern Seite wieder anziehen, gieße 
fügen, ’fievenden Rahm mit Zucker vermifcht daran, big er den 
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Nudeln gleich hoch iſt, laſſe ſie kurz einkochen, währe fie aber 
öfters um, damit fie nicht anbrennen, ſcharre fie dann auf die 
zum Auftragen beftimmte Schüffel heraus und trage fie auf. 


655. Nürnberger Nudeln, 


Man mache einen Teig, wie zu den gefchnittenen Nudeln 
an, walze.aus ihm Flecke fo dünn als möglich, fehneive fie in 
4 Theile, und blanfchire fie ab. Dann Iege man fie in frifches 
Waſſer, mache von Butter und 5 Eiern ein Eingerührtes, gebe 
eine Hand voll geriebene Semmel und eben fo viel ‚gedünftete, 
grüne Erbſen, Krebsfchwänzchen und 3 Löffel voll Milchrahm, 
Zuder, Musfatenblühte, Champignons (Schampinion), gezupfe 
ten Hecht, 2 Eidotter dazu, und rühre alles gut Durcheinander, 
Hernach ftreiche man die Farce auf die Flecke, rolfe fie zuſam⸗ 
men, beſtreiche einen Tiegel mit Krebsbutter, lege die Nudeln 
darein, ſchlage 2 ganze Eier in ein Quart Rahm, ſprudle es 
gut ab und begieße die Nudeln damit. Oben beſtreue man ſie 
mit fein geriebener Semmel und gieße etwas zerlaſſene Butter 
darüber. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten ſtelle man ſie 
in eine Röhre und laſſe ſie backen. 


656, Nudeln mit Nahm. 


Dan mache den gewöhnfichen, gefchnittenen Nudelteig mit 
dem nöthigen Salz, walze ihn aus und ſchneide die Nudeln 
nicht gar zu Hein, Dann ſiede man fie im Waſſer ab, laſſe fie 
aber nur einen Sub aufthun, ſeihe fie gleich wieder ab, begieße 
fie durchaus mit frifchem Waſſer umd laſſe es ſodann durch ei⸗ 
nen Seiher ablaufen. Indeſſen ſetze man in einem Tigel nach 
Proportion Schmalz übers Rohlfeuer, Taffe es Heiß werben, 
lege die Nudeln hinein, ‘gieße fügen, fievheigen Rahm mit etwas 
Zucker und Zimmt darein, nehme fie vom Feuer; gieße 4 abge⸗ 
frudelte Eier darüber, lege 2 Loth Butter darauf. und fege fie 
in die Bratröhre, daß fie oben und unten Rinden bekommen. 
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Sind fie fertig, fo richte man fie mit dem Nudelfchäufelchen 
heraus auf eine Schüffel, bringe die Raumeln oben darauf und 
trage fie auf, 


657. Neißnudeln. . 


Man laſſe 16 Loth Reif in der Mitch Kochen, bie er weich 
ift und fo ſtark einfievet, daß er troden wird. Dann treibe 
man 6 Loth Butter recht flaumig ab, fihlage 6 Eier nach und 
nach) darein, rühre den ausgefühlten Reiß mit Vanille und Zu- 
Fer daran, fee eine Pfanne mit Schmalz aufs Feuer, fteche löf⸗ 
felgroße Nudeln aus dem Abgerührten auf ein Brett, kehre fie 
in abgefchlagenen Eiern um, beftreue fie mit geriebener Semmel 
und backe fie ſchön. Dann richte man fie auf eine Schüffel, 
beftreue fie mit Zucker und trage fie auf, oder laſſe fie in ber 
Weinfoße Nr. 156 einen Sud aufthun und gebe fie zw Tiſch. 


658. Semmelnudeln. 


Man fehneide nougebadene Semmeln in fingerfange Etüc- 
then, fihlage in einer Schüffel Eier ab, falze fie ein wenig, fehre 
die Stücchen darin um und bade fie in nicht zu heißem Schmalze 
gelbraun heraus. Dann gebe man in einen Tiegel füßen Rahm, 
ausgelöftete Nofinen und Weinbeeren, dann die Semmelnubeln, 
nebft Zucker und laſſe fie auffieden. 


659. Bayerifche Topfernudeln. 


Dan ftelle eine halbe Maß guten Topfer oder Quark an 
einen warmen Platz, daß er laulich wird, feihe das Waffer ab, 
ſchlage ein Ei daran und treibe es gut ab. Das nöthige Sa 
und Mehl rühre man darein, bis der Teig fo dicht wird, daß 
man halbfingergroße Nudeln daraus machen fann, die aber ja 
wicht zu feft werben dürfen. Nun läßt man in einem Ziegel fo 
viel Butter hei werden, daß der Boden bedeckt ift, legt bie 
Nudeln hinein, läßt fie braten, bis fie Raumeln haben, und rüttelt 
fie um, daß fie allenthalben fchöne Raumeln befommen. Wenn 
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fie fertig find, richtet man fie auf eine Schüffel und trägt fie 
fogleich auf, Manchmal fehlägt man vor dem Anrichten 2 Eier 
mit 2 Löffel voll fauern Rahm abgeffopft darauf und läßt fie 
nochmals anffochen, | 


660, Topferundeln. 


Dan nehme eine Maß gut ausgebrücten Topfer oder 
Quark und eben fo viel Mehl auf ein Nudelbrett, rühre 2 Eier, 
2 Löffel fauern Rahm, 2 Löffel Germ und das nöthige Salz 
darunter, mache den Teig an und halbfingerlange, nicht zu dicke 
Nudeln auf ein mit Mehl beftaubtes Nudelbrett daraus, welche 
man eine DViertelftunde an einen lauwarmen Plate aufgehen 
läßt. Dann laſſe man Butter oder Schmalz in einem Tiegel 
zerfließen, bringe die Nudeln darein und laffe fie in der Röhre 
langſam baden. Wenn fie fchon beinahe fertig find, fo kehre 
man fie um, gieße nach Belieben fauern oder fügen, mit Eis 
dottern abgeffopften Rahm darüber, Iaffe fie noch ein wenig an⸗ 
ziehen, richte fie auf eine Schüffel heraus und trage fie auf. 


661, Abgetriebene Topfernudeln. 
Man treibe ein Biertelpfund Butter vecht flaumig ab, 
rühre 2 Eier und 4 Dotter, jeden befonders gut darımter, dann 
auch ein Pfund recht ausgedrückten Topfer, fo viel Mehl, als 


zu einem lockern Teig erforderlich ift, und das nöthige Salz. 


Den Teig bringe man auf ein mit Mehl beftaubtes Nudelbrett, 
formire halbfingergroße Nudeln daraus „laſſe in einem Ziegel 
ein Biertelpfund Butter zerfließen, richte die Nudeln, jede ber 
fonders darein, laſſe fie auf Kohlfeuer fchöne Raumeln befom- 
men, wende fie dann auf die andere Geite ‚ bade fie eben fo 
ſchön, richte fie auf eine Schüffel heraus und trage fie auf. 


66%, Gebackene Eopfernudeln, 


Man treibe ein. Biertelpfund Butter recht flaumig ab, 
rühre 2 Eier und 4 Dotter, jeben befonders gut barein, dann 
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ein: Pfund ausgedrückten Topfer, treibe es zuſammen recht flau⸗ 
mig ab, rühre auch 2 Löffel voll Germ, das nöthige Salz und 
fo viel Mehl darunter, als zu einem abgetriebenen Küchleinteig 
nöthig if. Dann beftrene man ein lauwarmes Brett: mit Mehl, 
mache eiförmige Nudeln aus dem Teig darauf und mit einem 
in Schmalz getauchten Meffer einen - Meinen Einfchnitt darein, 
Iaffe fie gut aufgehen und backe fie in nicht zu heißem Schmalze 
fchön heraus. Zulest beftreue man fie, mit Zuder und trage 
fie auf. Auch kann man reine Weinbeeren und ansgelöfte Zi— 
beben (Mofinen) unter den Teig nehmen, 


663. Gebadene Weinnudeln. 


Man treibe ein BViertelpfund Butter vecht flaumig ab, 
rühre 6 Eier jedes beſonders gut darein, dann fo viel: fein ger 
riebene Semmeln darunter, daß es einen Teig gibt, wie. ber 
befannte abgetriebene Klößteig ift, und mifcht noch 3 Loth Zuder, 
2 Loth Hein gefchnittenen Zitronat und 3 Loth geftoßene Mans 
dein darein. Dann beftreue man ein Brett mit fein geriebener 
Semmel, mache darauf fingergroße Nudeln, und backe fie in nicht zw 
heißem Schmalze. Dann lege man fie, eine an die andere, in 
einen Tiegel, gebe Wein, Zucker, Ziteonenfchalen, Zimmt und 
Weinbeeren daran, laſſe es auf Kohlfeuer gut ausfieden, richte 
die Nudeln in eine Schüffel und gieße die Soße daniber. 


— 


664. Zopfuudeln. 

Man nehme eine Maß Mundmehl in eine lauwarme 
Schüffel, mache in die Mitte ein Grübchen, gieße ein wenig 
lauwarme Milch und 2 Löffel voll Germ darein, mache Davon 
das Dämpfchen an und laſſe es an einem warmen Orte aufe 
sehen. Dann rühre man 2 Eier, 3 Eidotter, 6 Loth zerlaſſene, Y 
lauwarme, aber ja nicht zu warme Butter, das nöthige Salz, 
reine Weinbeeren und ſo viel ſüßen, lauwarmen Milchrahm 
darunter; als nöthig iſt, mm einen nicht zu weichen Teig daraus 
machen zu fönnen, fehlage den Teig ab, bis ex fich vom Löffel 
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hält, und: laſſe ihn aufgehen... Dann walze man auf: einem 
mit Mehl beftaubten Nudelbrett 3 lange, kleinfingerdicke Streifen 
aus dem Teige, flechte fie in einen Zopf zufammen, und fo 
mache man es fort, bis. der Teig zu Ende ift, bede fie 
mit einer warmen Serviette zu und laſſe fie wieder ein wenig 
aufgehen. Dann bare man fie in. nicht zu heißem Schmalze 
ſchön heraus und trage fie mit Zucker beftreut auf, 


| 665: Zwetſchgennudeln. 

. Man fiede Zwetſchgen im Waffer nicht gar zu werch, Taffe 
fie ausfühlen, löſe die Kerne aus, ſtecke dagegen abgezugene 
Mandelferne darein und drücke fie zufammen, damit fie wieder 
ganz werden, Dann tauche man fie in den Drandteig Nr. 446, 
faſſe fie mit einem: Löffel heraus, backe fie in nicht zu heißem 
Schmalze und trage ſie mit Zucker betreut auf. 


666, Eierfirudeln mit Sardellen. 


Man rühre eine halbe Map Mehl‘ mit ein wenig ſüßem 
Rahm gut: ab und fehlage 7 — 8 Eier und das nöthige. Salz 
barein, daß ein recht’ bünner Zeig daraus wird. Dann fireiche 
man eine Omelettpfanne mit Schmalz aus, laſſe fie hei wer- 
den, gieße von. dem Teige fo viel daranf, daß er bie ganze 
Pfanne. fchön dünn überdeckt, und backe die Flecke auf beiden 
Seiten ſchön gelbbraun. Hierauf wiege man hart geſottene 
Eidotter, Peterſilienkraut, gewaſchene und ausgegrätete Sar⸗ 
dellen, Butter, eine in Milch geweichte und dann ausgedrückte 
Semmel recht Hein, bringe fie. in eine Schüſſel und: dazu 2 
Eier und. 2 Löffel voll, fanern Rahm, miſche alles gut ab; 
ſtreiche diefe Farce meſſerrückendick auf die Flecke und rolle fie 
wie eine: Wurſt zufammen, Sp lege man. fie: in: einen mit Bute 
ter beftrichenen Tiegel, ſchlage etliche Eivotter mit. ſüßem Rahm 
ab, gieße es über die Sirudein und laffe fie. faftig: in der Röhre 
ober auf gelindem Kohlfeuer herausbacken. Bei dem Anrichten 
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gebe man Acht, daß fie ganz auf die Schüffel und auf den 
Tifch gebracht werben. 


667. Fleifchftrudel. 


Während der Strubelflerf nad) Nr. 670 bereitet, ausgez0- 
gen und getrodnet wird, bünftet man ein Pfund Fleifch oder 
nimmt von Braten, Schinfen oder anderm, wiegt es fein, nebft 
Schalotten, Zitronenfehalen, Kräutern, dünftet es mit etwas Fett 
und gibt nach Belichen auch Zitronenfaft dazu. Dann wird 
Fleifchbrühe mit geriebener Semmel daran gemengt, ein Eis 
dotter dazu gerührt und das Gevünftete abgefühlt. Dann wird 
der Fleck mit Butter beftrichen, die Farce barauf geftrichen 
und berfelbe aufgerollt. Hernach beftreicht man einen Tiegel 
mit Butter, Iegt den Strudel fihneefenartig darein und läßt ihn 
mit etwas ſauerm Rahm, worunter auch Kapern können gemengt 
werden, faftig auffochen, 


668, Krebsſtrudel. 


Derfelbe Teig wie bei Nr. 670: wird bereitet und ausge» 
gezogen, aber dann mit warmer Krebsbutter nach Nr. 83 bee 
ſtrichen. Zuvor nimmt man 12 — 15 Krebfe, löſt ihnen bie 
Galle aus und ſtößt fie lebendig im Mörfer ganz Klein. Dann 
ſchlägt man 4—5 Eier darein, ftößt fie darunter und gibt ein 
halbes Quart Mitch dazu. Endlich ſeihet man es durch ein 
Tuch, drückt es gut aus und kocht es in einer kleinen Pfanne 
auf Kohlfeuer, bis es Waſſer gibt. Dann ſchüttet man es in 
einen feinen Durchſchlag, drückt es gut hinein, damit es ganz feſt 
wird, und das Waſſer rein davon abläuft. Dann werden die 
ausgelöſten Krebsſchwänzchen darunter gemengt, der ganze Fleck 
damit ſchön gleich belegt, oder, wenn der Strudel ergiebiger wer⸗ 
den ſoll, @ in Milch geweichte und ausgedrückte Semmeln mit 
2 Eidottern und noch etwas Krebsbutter mit dem Uebrigen ver⸗ 
mifcht und auf dem Strudelfleck vertheilt, diefer dann aufgerollt, 
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in eine mit Krebsbutter beftrichene Pfanne- gelegt und in Rah 
und Zuder fchon gebraten. | 


669. Mehlſtrudeln. 


Hierzu werden vom Butterteig Nr..438 meſſerrückendicke, 
viereckige, längliche Flecke ausgewalzt und mit beliebigem, ge⸗ 
kochten Obſte gefüllt. Dann beſtreicht man ſie am Rande mit 
Eidottern, ſchlägt den obern Theil des Fleckens darüber, be⸗ 
ſtreicht denſelben Theil wieder mit Eidottern, bäckt ſie auf einem 
Blech in einer Röhre, beſtreut ſie mit Zucker und trägt fie auf, 


6,o. Rahmſtrudel. 


Hierzu bringt man ein halbes Pfund Meht auf ein Nudel- 
brett, fchlägt 2 Eier und von einem das Weiße darein, nimmt 
ein Ei groß zerlaffene Butter, Salz und noch ein wenig lau⸗ 
warmes Waffer, macht damit einen Teig cben fo feft an, wie 
den Butterteig, walzt ihn unter den Händen , fo gut. als, mög. 
lich, ab, bis er vecht fein ift, ſchlägt ihn ſodann in ein Tuch 
gut ein, daß er nicht troden wird, und erhält ihn ein wenig 
warm. Zugleich breitet man, wenn er eine halbe Stunde ge⸗ 
ruht hat, ein reines Tuch über einen Tiſch, und walzt den Teig 
zuerſt auf dem Nudelbrett in der Mitte ein wenig aus. Dann 
ziehen ihn 2 Perſonen mit beiden Händen ganz gemach von 
einander, legen ihn, wenn er in der Mitte fein iſt, auf das 
ausgebreitete Tuch und ziehen ihn noch ringsherum, ſo fein als 
möglich, ganz gemach, damit er keine Riſſe bekommt. Eigent⸗ 
lich ſollte er ſo fein werden, daß man eine grobe Schrift durch⸗ 
leſen kann. Man laͤßt dann den Teig ein wenig abtrocknen, 
ſchneidet am Rande das Rauhe weg, beſtreicht mit zerlaſſener 
Butter den Fleck, und ſodann wieder mit ſauern Rahm, ſtreut 
in, Schmalz geröſtete, fein geriebene Semmeln und rein gezupfte 
Weinbeeren darauf und rollt ihn fo ganz locker zufammen, 
Hierauf beftreiht man einen Ziegel mit Butter, richtet ben 
Strudel ſchneckenartig darein, läpt ihn in der Röhre ein wenig 
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anziehen, gießt, je nachdem der Strudel groß iſt, ſiedenden 
Rahm mit Zucker daran, läßt ihn kurz einkochen und gibt ihn 
fammt dem Tiegel oder rein abgelöft auf einer Schüffel zu Tiſch. 
Statt geriebenen Semmeln fann man auch beliebiges, gedünftes 
tes Obſt darein füllen. 


671. Saure Strudeln von Erdäpfeln. 


Es werden 8 — 10 mehlige Erdäpfel zerbrücdt und gut 
gefalzen, dann ein Duart faurer Rahm mit 2 Eiern, 4 Loth 
Butter, nebft den Erväpfeln recht flaumig gerührt, hierauf fo 
viel Mehl hinein gefnetet, bis der Teig fich ſchön auswalzen 
Yaßt. Indeſſen wird eine Farce von Fleifch oder Fifchen berei- 
tet, von diefer Falt auf jeden Strudelfleck ſtark meſſerrückendick 
geſtrichen, fein geſchnittene, gelb geröſtete Zwiebeln und geröſtete, 
geriebene Semmeln darüber geſtreut, die Flecke aufgerollt, die 
Strudeln dann in eine mit Butter beſtrichene Pfanne gelegt 
und mit übergoſſenem, ſauern Rahm nebſt Kapern in die heiße 
Röhre gebracht. Sobald ſie eingekocht haben, gibt man noch 
Eidotter darauf und bringt die Strudeln, ehe die Eier feſt find 


ſaftig zu Tiſche. 


6,2. Süße Strudeln von Erbäpfeln. 


Wenn 8 — 10 fihöne, mehlige Erdäpfel zerbrüct und 
etwas gefalzen find, werden fie mit einem Duart Rahm oder 
Mitch, worein man vorher ein Stüf Zucker, ganzen Zimmt, 
nebft ein Stückchen Butter gebracht hat, aufgefocht. Dann wer« 
den fie durchgefeiht und nachdem fie wieder völlig abgekühlt 
find, zu einem glatten Mus gerührt, ein Ei und fo viel Mehl 
hineingefnetet, bis fich der Teig wie ein Nudelteig auswalzen 
läßt. Man macht fo viele Flecke, als es Strudeln werben ſol⸗ 
len. Indeſſen ſchneidet man ein Paar Hände voll Mandeln 
Hein, läßt eine Hand voll Rofinen, Weinbeeren, fein geſchnit⸗ 
tene Zitronenfrhalen in fehr wenig Wafler, oder noch beffer in 
Wein mit etwas Zucker auf Kohlfeuer anquellen. Wenn bie 
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Füſſigkeit eingebrungen if; und fie hinlaͤnglich erkaltet find, be⸗ 
ſtreut man die Strudelflecke ſammt den Mandeln damit, die 
dann aufgerollt in eine Pfanne zu warmer Milch mit flüffiger 
Butter gelegt werden Wenn fie eingekocht find, werben einige 
Eier mit etwas Rahm und Zucker, der an einer Zitrone abge⸗ 
rieben iſt, zerrührt, darauf gegoſſen, einige Minuten in die 
Röhre geſtellt und recht faftig aufgetragen. 


673, Topf erſtrudeln. 


Dan mache in einer Omelette— oder flachen Pfanne Eier- 
flecfe, fo viel man Topferfirudeln Haben will, zerdrücke ven Top⸗ 
fer oder Ouark mit einem Kochlöffel in einer Schüſſel recht gut, 
treibe Butter mit dem Topfer recht fleißig ab und mifche nach 
und nach 4 Eidotter, 3 ganze Eier, ein wenig in Milch ge» 
weichte Semmelſchmollen, Weinbeeren und Rofinen darunter. 
Sodann fülle man vie Eierflecke mit dieſer gemachten Fülle, rolle 
fie zufommen, lege auf eine Neiffchäffel Butter, gieße ſauern 
Rahm dazu, laſſe ſie in der Röhre ſchön heraus backen, beſtreue 
ſie mit Zucker und gebe ſie zu Tiſche. 


674, Tyrolerſtrudeln. 


Man nimmt ein Pfund Mehl, ein Viertelpfund Butter, 
miſcht es ſo viel als möglich untereinander und bringt das nö⸗ 
thige Salz, 5 Eidotter und 2 ganze Eier, auch 2 Löffel Germ, 
nebſt dem nöthigen, ſauern Rahm darein. Dann treibt man 
alles miteinander ab, wie einen Butterteig, legt ihn eine Weile 
verdeckt bei Seite, und macht folgende Fülle: Man ſchneidet 
ein Viertelpfund abgezogene Mandeln recht klein und rührt eben 
fo viel geſiebten Zucker, mit 4 Eidottern, nebſt 4 ganzen Eiern 
recht flaumig ab. Dann walzt man den Teig meſſerruͤckendick aus, 
ſchneidet ihn nach der Länge in der Mitte von einander, richtet 
die Fülle Darauf, rollt fie handbreit zufammen, rührt ein oder 2 
Eidotter mit zerlaſſener Butter ab und beſtreicht damit durchaus 
die zuſammengerollten Stücke. Hierauf beſtreut man fie mit Zucker, 
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beſtreicht einen Bogen Papier mit Bitter, legt ihn auf ein 
Blech, die Strubeln darauf und ‚Täßt fie in der Röhre ſchön 
backen. In dieſen Teig kann man, wenn er ausgewalzt iſt, jede 
Fülle, beſonders vom Obſte, gebrauchen und auf die nämliche 
Art heraus baden. 





675. Vanille: oder Schofoladeftrudel. 


Wenn der Strudelfleck nach Nr. 670. ausgezogen und ab« 
getrocfnet ift, werden 6 Loth Zuder mit 6 Eidottern recht flau⸗ | 
mig gerührt, 2 Tafeln Schokolade gerieben, eine Hand voll ger 
fchälte und geriebene Mandeln, nebft dem Schnee von 4 Eiweiß 
darunter gemengt, zuerft der Fleck mit warmer Butter beftrichen, 
die Fülle mit einem Löffel meſſerrückendick darauf geftrichen, ber 
Strudel locker aufgeroltt, in den Tiegeljgeformt, ein wenig hei— 
Ger Rahm und Zuder darüber gegeben und mit geriebener 
Schofolade beſtreut. Will man aber feine Schokolade nehmen, 
fo wird mit dem Zucker ein Stück Vanille geftoßen und auch 
in dem Rahm zum Ueberguffe Vanille mitgekocht, welcher Stru⸗ 
del dann noch feiner, als der von Schokolade ift. 


676. Topferftriezeln. 

Man vrüdt eine Maß guten Topfer gut aus, treibt ihn 
recht fein ab, fehlägt 2 — 3 Eibotter Daran und vermifcht ihn 
mit Meht fo feft wie Topfernudeln. Davon nudelt man fine 
gerdicke, Yange Striezeln aus, legt fie radförmig in das heiße 
Schmalz und bäckt fie unter beftändigem Nütteln ſchön. Gie 
werben warm aufgetragen, nad) Belieben auch mit Zuder be 


ftreut. 


673. Germ: oder Hefenknopf ¶ Kloß). 

Man ſtellt ein Pfund feines Mehl in einer Schüſſel an 
einen warmen Ort, macht, wenn es ein wenig lau geworden, 
in der Mitte mit der Hand eine Vertiefung, gibt 4 Eßlöffel 
lauwarme Milch und 2 Eßlöffel Germ hinzu, rührt von dem 
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Mehl: fo viel darein, daß es einem bien Mus gleich ſieht, und 
läßt es an einem warmen Orte fiehen, bis es um: bie Hälfte: 
in die Höhe gegangen if. Dann wird das Mehl: mit. dem: 
Teig, nebft 2 Eiern, etwas Salz, zerlaffener Butter in der: 
Größe eines Hühnereies und fo viel lauwarmer Milch ange» 
macht, daß er in der Dicke wie ein Kuchenteich ift, und fo lange: 
gearbeitet, bis fich der Teig von ber Schüffel und. dem Löffel: 
losſchält. Nun wirft man auf einem mit Mehl beftreuten Brette 
einen runden Kloß aus), beftreicht einen farfen Bogen Papier 
mit zerlaffener Butter, Yegt den Kloß darauf, umwindet ihn über 
die Quere locker mit einem Bindfaden, damit er Raum zum 
Aufgehen Hat, und fegt ihm in eine Schüffel, worin man ihn 
in der Wärme gehen läßt. Unterbeffen ſtellt man einen Tiegel, 
worin 2 Finger hoch etwag gefalzenes Waſſer ift, auf dag 
Feuer oder in eine Röhre, Wenn dieſes fiedet, wird der Kloß, 
nachdem er hinlänglich gegangen ift, mit fammt dem Papier 
behutfam in den Ziegel gefegt und folcher mit einem paffenden 
Dedel bedeckt. Sp läßt man ihn eine halbe Stunde lang fie- 
den, Alsdann fticht man mit einen dünnen, ſpitzigen Hölzchen 
hinein und iſt dieſes beim Herausziehen nicht klebrig, ſo iſt er 
fertig. Nun ſtürzt man den Kloß auf einen Teller, nimmt das 
Papier und den Bindfaden davon weg, reißt den Kloß mit ei- 
nem Faden ober fpißigen Hölzchen von einander, macht Schmalz 
ober Butter heiß, begießt ihn damit und gibt ihm mit einer 
Rahm - ober Obſtſoße, ober gefochtem Obſte zu Tiſche. 


678. Bayeriſche Faſtenklöße. 

Für 5—6 Perſonen nimmt man 10 — 12 Hände voll fein 
geſchnittene Milchbrode, gießt 6 Loth heißes Schmalz darauf, 
mengt es wohl untereinander und läßt es eine Viertelſtunde Yang 
ſtehen. Alsdann Hopft man 5 —_ 6 Eier, mit einem Duart 
Milch, Salz und etwas Hein geſchnittenem Schnittlauch, gießt 
es über das Brod und gibt einige Löffel Mehl dazu, ſoviel als 
zum Zuſammenhalten nöthig iſt. Nun legt man einen rund 
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geformten Kloß in der Größe eines Apfels zur Probe in ko⸗ 
ehendes, gefalzenes Waffer; ſchwimmt er herauf, fo fährt man 
fort, alfe einzulegen; follte aber der Kloß feine Form verlieren, 
oder zu Boden finfen, dann muß im erften Falle noch etwas 
Mehl, im zweiten etwas Milch zugefegt werben. Sie bürfen 
nicht länger als eine Viertelftunde fochen. Sie können mit eis 
ner beliebigen Soße, mit braunen Ragonts, Fifchrogner, oder 
auch mit Compot’s als Zufpeife gegeben werben. 


639. Bayeriſche Speckklöße. 


Zu 4 Perſonen werden 4 Semmeln würflich geſchnitten, 
ein Stück Speck ebenfalls klein würflich geſchnitten, mit etwas 
Waſſer und Salz aufgekocht, und die Semmeln heiß damit an⸗ 
gebrüht. Nun wird etwas Salz, ein Ei, nebſt 2 Löffel voll 
Mehl darein gerührt, in Fochendes Salzwaffer ziemlich große 
Klöße gelegt und eine Biertelftunde gekocht. Dann richtet matt, 
nachdem fie zuvor mit geröfteten Zwiebeln ober Speck aufge 
ſchmalzen find, an. 


680. Erdäpfelklöſte. 


2 Pfund geriebene Erdäpfel werben mit einem halben 
Hund feinen Mehl vermengt, 4 Semmeln oder Milchbrode 
würflich gefehnitten und in Abfchöpffett, nebft Hein gefchnittenen 
Zwiebeln hart geröftet. Sodann werben 2 — 3 Eier zerflopft 
und darüber gegoffen, gefalzen und alles wohl untereinander 
gemengt, Klöße, das größte wie ein Apfel, daraus geformt und 
in Salzwaffer eine Biertelftunde gefocht. Noch beffer werben 
fie, wenn man das würflich gefchnittene und geröftete Brod 
apart in die Mitte jedes Klößes nach Proportion bringt, flat 
es unter die Maffe zu mifchen. Sie können mit einer belie⸗ 
bigen Soße, eingemachter Lunge, Kalbfleiſch oder gefochtem Obſt 
gegeben werden. 
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632. Klöfe von ungekochten Erbäpfeln, 

Nachdem man ungefähr 20— 25 Erdäpfel gefchätt und: 
gerieben hat, werben biefe in friſches Waffer gelegt, worinnen 
fie eine Viertelſtunde Tang bleiben können. Wenn man num 
das Waffer abgegoffen und wieder friſches Hinzu gethan hat, 
wird es 3—4 mal wiederholt, damit die Erdaͤpfel weiß wer⸗ 
den. Nachdem fie ganz rein abgegoffen find, werben fie recht 
feft durch ein reines Tuch gepreßt und mit einem Quart heißer 
Milch angerührt. Nun werden ungefähr 12 gefochte Erdaͤpfel, 
wenn biefelben erfaltet find, gerieben ‚ nebft einer Hand vol 
Mehl und Salz dazu gethan, 6 würflich gefchnittene Semmeln 
oder Milchbrode recht fett geröftet und mit der Maffe vermengt, 
runde, vecht fefte Klöße mit ven in Mehl getauchten Händen 
formirt und_in fiedendem Salzwaſſer eine Viertelſtunde gekocht. 
Wenn fie fertig find, werben fie mit in Butter geröfteten, Hein 
geſchnittenen Ziviebeln geſchmälzt. Man gibt fie zu Sauerfraut, 
Ragout, ober dergleichen zu Tiſche. 


682. Gebackene Erdäpfelklöße. 


Man röſte ungefähr 4 Hände voll geriebene Semmel in 
Schmalz, oder Abfchöpffett und laſſe folche abkühlen. Alsdann 
vermengt man fie mit 1%, Pfund geriebener Erbäpfel, fprit- 
delt 6 Eier mit etwag Salz und Musfatenblüthe ab, worauf 
diefes Darüber gegoffen wird, Nachdem alfeg untereinander ge- 
rührt iſt, werben nicht allzugroße Klöße geformt, platt gebriidt, 
in Eier und geriebenen Semmeln umgewenbet und in heißem 
Schmalze herausgebacken. Man Fan fie mit gefochtem Obſte, 
ober als Beilage zu verſchiedenen Gemüfen geben. 


683, Gebadene Erdäpfelklöße auf andere Art. | 
Man treibe ein Biertelpfund Butter recht flaumig ab und 
ſchlage nach und nach 6 Eier darein. Nun rührt man dies 
mit etwas abgeriebener Ziteonenfchale und Zucker, einer Hand 
voll geriebener Semmel, nebſt einem halben Pfund geriebener 
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Erdäpfel zu einen feſten Teig. Aus dieſem formirt man Klöße 
in der Oröße wie Borsdorfer Aepfel, wendet ſie in gerührten 
Eiern undgeriebener Semmel um und baͤckt fie in heißem Schmalze. 
Die fertigen Klöße nimmt man mit einem Schaumlöffel heraus 
und baut fie ſchichtweiſe in Form eines fpisigen Berges auf 
eine Schüffel, welche man mit Peterfilienfraut garnirt. Die 
Klöße werden mit einer Obftfoße zu Tiſche gegeben. 


684. Griesflöße. 


Eine Maß grober Gries wird mit fiedendem Waller an⸗ 
gebrüht, zugedeckt, und fo fäßt man ihn eine Zeitlang. ftehen. 
Unterdeffen fehneivet man 3 Semmeln Hein würflich, vöftet fie 
mit fein gefchnittenen Zwiebeln in Abfchöpffett und rührt Alles 
mit 4 Eiern und Salz durcheinander, formt Klöße, in der Größe 
wie ein Apfel daraus und läßt fie in fiedendem Salzwafler eine 
halbe Stunde Eochen. Man gibt fie mit einer beliebigen Soße 
oder gefochtem Obſte zu Tiſche. 


685. Abgetriebene Griesflöße. 
Man treibe ein halbes Pfund Butter oder Schmalz recht 


| Haumig ab, fihlage S Eier, eines nach dem andern, barein, rühre 


| nicht ganz eine Maß feinen Gries, nebit etwas Salz darunter, 
| lege mit einem Eßlöffel Klöße in fiedendes Saljwaffer, und 


laſſe fie fo lange fieden, bis fie inwendig noch ein wenig gelb 
find. Sie können zu eingemachtem Kalbfleiſch, Lunge und der- 


gleichen gegeben werden. 





ä 


66. Abgetriebene Klöße mit Gänfeblut. 


Hat man beim Abftechen einer Gans das Blut aufgeho« 
ben, fo rührt man folches, bis es falt ift, und feiht es dann 
durch ein Haarfieb. Indeſſen wird ein Biertelpfuud Butter gut 
abgetrieben und nad) und nach 7 Eivotter, fammt dem Gänfe- 
bfut damit verrührt, 8 Loth fein geriebene Semmel, Salz, et⸗ 
was Majoran, fein gefchnittene Zwiebeln und von einer halben 
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Zitrone die Schale Hein gefchnitten hinzu gethan, das Weiße 
von ben Eiern zu, Schnee gefchlagen und unter die Maffe ge- 
mengt. Dann ſtäubt man Mehl auf ein Drett, macht von der 
Maffe runde Klöße nach beliebiger Größe, legt fie darauf und 
Tocht dieſe in geſalzenem, fiedenden Wafler oder Fleiſchbrühe. 
Wenn felbige ausgefocht find, legt man fie auf eine Schiffer, 
gibt eine Hand voll in Butter geröftete, geriebene Semmel dar— 
uf und trägt fie auf. Man kann auch eine Zitronenfoße Nr. 
163. oder Zwiebelfoße Nr. 164, Dazu geben, 


632, Italieniſche Klöße. 

Ein Pfund Rindfleiſch und eben ſo viel Schweinfleiſch 
wird recht fein gehackt, von 8 Semmeln die äußere Rinde ab— 
gerieben und das Uebrige in Waſſer eingeweicht, hernach wie— 
der feſt ausgedrückt und mit 6 Eiern, fammt dem gehackten 
Sleifche, Satz, Hein gefchnittenen Sitronenfchalen, etwas geftof- 
fenen Nelken und Pfeffer wohl untereinander gerührt. Dann 
werden runde Klöße daraus formirt, etwas platt gedrückt, in 
den abgeriebenen Semmeln umgewendet und in heißem Schmalze 
gebaden. Man gibt fie mit Salat, oder als Beilage zu Gemüfe, 


688, Türkiſche Klöße. 

Ein Pfund Rindfleiſch, eben ſo viel Schweinfleiſch, beides 
vom Schlegel genommen, wird recht gehackt. Dann nimmt 
man 4 Loth Speck, hackt dieſen eben ſo fein, treibt 4 Loth 
Butter gut ab und rührt 5 Eier und ein Viertelpfund gerie⸗ 
bene Semmeln hinzu. Indeſſen wird ein Viertelpfund Reiß, 
welcher nur ſo lange im Waſſer aufgekocht iſt, bis er ſich leicht 
zerdrücken laͤßt, gut abgeſeiht und nebſt etwas Pfeffer, Salz 
und fein geſchnittenen Zitronenſchalen, ſammt dem gehackten 
Fleiſche darunter gerührt. Nun macht man Klöße von mittle⸗ 
rer Größe daraus und kocht ſie in ſiedendem Salzwaſſer gut 
and, Dann ſchmaͤlzt man ſie mit heißer Butter ab, oder gibt 
eine Zitronenſoße Nr. 163, darüber, 
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689. Erpäpfelfchmarn mit Nahm. 

Man fehäle gefottene und gewafchene Erdäpfel, zerbrüde 
fie fein in einer tiefen Cchüffel, rühre eben fo viel Mehl und 
das nöthige Salz darunter und mifche es gut ab, bis es ſich 
fchön bröfelt. Dann Iaffe man in einen Tiegel nad) Propor- 
tion Butter oder Schmalz zerfliehen, richte ven Schmarn darein 
und Iaffe ihn anf Kohifener fehöne Naumeln befommen. In⸗ 
zwifchen wende man ihn 2 — 3 mal um und laſſe ihn im⸗ 
mer wieder Raumeln bekommen. Wenn er fertig iſt, ſo gieße 
man 2 — 3 Löffel voll ſauern Rahm daran, rühre ihn gut 
untereinander und trage ihn auf. Wenn man keinen ſauern 
Rahm hat, kann auch geſottener, füßer Rahm genommen werben. 


690. Erdäpfelfchmarn auf andere Art. 


Man nehme eine Maß Hein aufgefchnittenes, im Schm alze 
gebackenes Brod in eine Schüffel, fprudfe ein Duart Rahm 
und 6 Eier zufammen gut ab, giefe es über das Brod, laffe 
e8 gut anfihwellen und rühre eben fo viel gefottene und zer» 
drückte Erbäpfel und das nöthige Salz darımter. Dann laffe 
man in einem Tiegel auf Kohlfeuer 6 Loth Butter zerfließen, 
richte den Schmarn darein, laſſe ihn Raumeln Fochen, wende 
ihn 2 — 3 mal um, damit er viele, fehöne Raumeln befommt, 
gieße 5 Löffel fauern Rahm daran, rühre ihn gut durcheinan«- 
der, richte ihn auf eine Schüffel heraus und trage ihn auf. 
In Ermanglung eines ſauern Rahms, Tann füßer, aber vorher 
gefottener, genommen werten. 


691. Griesfchmarn. 


Man Iaffe in einer meffingen Pfanne eine Maß Milk) 
fiedend werden, rühre ungefähr eine halbe Maß Gries, je 
nachdem er gut ift, darein, und laffe ihn unter beftändigem Um— 
rühren dicklich fieden, bis er fih von der Pfanne fchält. Dann 
giefe man ihn in eine tiefe Schüffel und laſſe ihn ausfühlen, 
treibe 6— 8 Eier, jedes befonders gut darunter, bis der Teig ſo 
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bünn ift, daß er über ven Löffel läuft, und rühre das nötige 
Salz, oder nad Belieben auf Zitronenfchafen abgeriebenen, 
dann geftoßenen. Zucker darunter. Hernach beftreiche man einen 
Ziegel dicht mit Schmalz, gieße ven Teig daumendick hinein, 
laffe ihn auf Kohlfeuer ſchöne Raumeln befommen, wende ihn 
dann um, und laſſe ihn auch auf der andern Seite ſchön braun 
baden. Dann zerfteche man ihn mit einer zweizinfingen Gabel 
oder mit dem Nudelfchäufelchen zu Heinen Stücen und laffe ihn 
noch ein wenig dünſten. Wenn er nicht faftig genug wäre, fo 
gieße man nach dem Zerſtechen ein wenig füßen Rahm nach, 
richte ihn auf die zum Auftragen beftimmte Schüſſel und trage 
ihn nach Belieben mit Zuder und Zimmt betreut auf. 


693, Abgetriebener Mehlſchmarn. 


Man treibe 4 Loth Butter in einer Schüſſel recht flaumig 
ab und menge nach und nach 8 Eier, jedes beſonders gut zer⸗ 
rührt, darein, dann ſo viel Mehl, daß ein Teig wird, der 
über den Löffel läuft, rühre das nöthige Salz oder nach Belieben 
Zucker und Baniffe darunter und dag Ganze recht flaumig ab, 
Dann fireihe man einen Ziegel did mit Schmalz aus, richte 
ben Teig daumendick darein, laſſe ihn auf Kohlfeuer baden, big 
er Raumeln hat, wende ihn dann um, und laffe ihn auch auf 
der andern Seite fchöne Raumeln befommen. Dann zerreiße 
man ihn mit einer zweizinfigen Gabel zu Heinen Stücken, Iaffe 
ihn noch ein wenig dünften und trage ihn, wer das Süße liebt, 
mit Zuder und Zimmt beftreut, auf. | 


633 Mehlſchmarn. 

Man nehme eine halbe Maß Mehl in eine Schüffel, 
bringe ein wenig fügen Rahm, 6 — 8 Eier, das nöthige Salz 
oder Zucer darein und rühre es recht fein ab, daß es über ben 
Löffel Täuft. Dann ſtreiche man einen Ziegel dicht mit Schmalz 
aus und verfahre übrigens damit, wie mit dem Griesſchmarn 
Nr, 691, 
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694. Reißſchmarn. 

Man Yaffe in 1%, Mag Mitch ein halbes Pfund Reif 
dicklich einfochen, giefe denfelben in eine tiefe Schüffel und 
Yaffe ihn ausfühlen. Dann treibe man 4 Loth Butter flaumig 
ab, rühre 6 — 8 Eier, jedes befonders, nebft 2 Loth Zuder 
gut unter den Reiß (der Teig muß über den Löffel laufen), 
beftreiche einen Tiegel mit Schmalz und verfahre übrigens mit 
ihm, wie mit dem Griesſchmarn. 


635. Scmmelihmarn. 


Man fchneide altgebarfene Semmeln zu ganz Fleinen Schnit⸗ 
ten, quirle auf 6 Hände voll Semmeln 8 Eier mit einem Quart 
ſüßen Rahm ab, ſalze es und gieße es über die fein geſchnit⸗ 
tenen Semmeln. Wenn dieſelben ganz durchweicht find, jo ver- 
fährt man damit, wie mit dem Meblfchmarn. 


696. Semmelfhmarn auf eine andere Art. 


Man ſchneide 6—8 Hände voll Semmeln in füße Mitch 
und Yaffe fie eine Weile durchweichen. Dann drücke man fie 
feft aus, brösle fie in eine Schüffel, rühre 8 Eier in ein Duarf 
fügen Rahm, auch das nöthige Salz darunter, heftreiche einen 
Ziegel mit Butter oder Schmalz, und bade ihn wie vorigen. 


693. Befchamellwandelit. 

Man mache ein Befchamell nach Nr. 556, rühre 8 Loth 
Butter, 8 Eidotter und von 6 Eiern ben Schnee, dann andy 
eine Hand voll gefehälte und geftopene Mandeln, nebft Zucker 
nach Belieben gut darunter, bringe die Maffe in eine biecherne 
Büchfe oder in eine Form, laſſe die Wandeln im Dunfte ausfo- 
hen und ftelfe fie mit füßer Rahmſoße Nr. 150 auf die Tafel. 


698. Butterwandelns, 


Man laſſe ein halbes Pfund Butter zergehen, rühre 12 
Eivotter, etwas lauliche Milch, 3 Löffel voll gut gewäflerte 
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Berm und 10 Loth Mundmehl- wohl untereinander,  beftreiche 
die Wandelform mit Butter, fülle fie nur halb voll, laſſe fie 
gehen und bade fie fchön. 


699. Erdäpfelwandeln. 


Hierzu werden etliche gute, mehliche Erbäpfel gefotten, 
abgefihält und Fein gerieben. Sodann wird ein Viertelpfund 
gefiebter Zucker mit 8 Eivottern, eine halbe Stunde gerührt und 
hernach ein halbes Pfund geriebene Erdäpfel, ein halbes Duint 
geftoßener Zimmt und das Klare von den 8 Eiern, zu Schnee 
gefchlagen, hinzu gethan und alles zufammen noch gut verrührt. 
Hierauf ftreiche man die Wandelform gut mit Butter aus, ber 
firene fie mit Flein geriebener Semmel, fülle jedes mit der 
Maffe nicht ganz voll und bade fie in der Nöhre Wenn fie 
ausgebacken find, ftürzt man fie heraus und giebt fie warm, 
mit Zucker beftreut, zur Tafel. 


700, Fiſchwandeln. 


Man fchuppe eine ſchöne und große Barbe oder einen Kar⸗ 
pfen, fiede ihn in gefalzenem Waffer, löſe ihm die Gräten aus 
und nehme Peterfilienfrant, Zitronenfchnischen, ein wenig Ka— 
pern dazu, welches alles Klein zufammen gewiegt wird. Dann 
laffe man in einem Tiegel nach Proportion Butter zerfließen 
und eine Hand voll geriebene Semmeln darin gelbbraun anlau- 
fen, rühre das Gewiegte, nebft Weinbeeren, 3 — 4 Löffel voll 
fauern Rahm und das nöthige Salz darein und laſſe es ein 
wenig dünſten. Indeſſen gieße man ein wenig Erbfenbrühe 
baran und Jaffe es noch ein wenig auffochen, fricaffire die Farce 
mit 3 — 4 Eivottern und laffe fie ausfühlen. Hierauf richte 
man in die Wandelformen aus dem Butterteig Nr. 438 meffer- 
züdendide, ausgewalzte Flecke, fülle fie mit der Farce voll, mache 
son dem übrigen Zeige mefjerrüdendide Dedel darüber, be—⸗ 
ſtreiche fie mit Eidottern und bade fie ſchön. Diefe Wandeln 
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kann man auch mit Fleiſch und anderen Sachen nach Belieben 
füllen. 


201. Semmelwandeln in ſüßer Rahmſoße. 


Man reibt von Mundmehlſemmeln die Rinde ab, ſchneidet 
die Schmollen ganz klein gewürfelt, quirlt 8 Eidotter mit einer 
halben Maß ſüßen Rahm ab, thut Zucker, Zitronat und ausge⸗ 
löſte Roſinen darunter, gießt es an die Schmollen und läßt 
ſie eine Weile weichen. Sodann ſchlägt man aus 6 Eiweiß 
einen Schnee und rührt ihn darunter, beſtreicht Wandelformen 
mit Butter aus, gibt das Abgerührte hinein, ohne ſie doch ganz 
voll zu füllen, ſetzt ſie in einen Tiegel, worin ſo viel ſiedendes 
Waſſer iſt, daß es bis an die Hälfte der Wandeln veicht, deckt 
fie zu und läßt fie darin ausfieden. Dann macht man eine 
füge Rahmſoße nach Nr. 150, gießt fie auf die Schüffel, und 
wenn die Wandeln ausgefotten find, ſtürzt man fie in die Soße 
heraus, Noch beffer werden fie, wenn man fie in ber Röhre 
bädt. 


02. Scheiterhanfen. 


Man fchneive neugebackenes Semmelbrod in Scheiben, 
fehre fie in abgeffopften Eiern um, backe fie in nicht zu heißem 
Schmalze gelbbraun, gieße auf dasfelbe mit Eiern abgefprubel- 
ten Rahm und 2 Loth geftoßenen Zucker und laſſe es gut anziehen. 
Einen Tiegel ftreiche man mit Butter over Schmalz aus, richte eine 
Lage Semmelfchnitten, hernach rein gewafchene und wieder ab» 
getroefnete Rofinen und Weinbeeren, länglich gefehnittene Man— 
deln, Hein gefchnittenen Zitronat, ein wenig Butter, wieder eine 
Lage Schnitten und fo fort darauf, bis es zu Ende iſt, fchiere un⸗ 
ten und oben Glut und bade ihn. Noch fehöner aber wird er 
in ber Röhre, Wenn es beliebt, gibt man eine Soße >. B. 
Nr. 150 oder 163 dazu. 
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908. Weichjel: gel, 


Man nimmt 8 Eier, eine halbe Maß gute Milch, und 
macht damit einen fogenannten Eierfäfe. Wenn er zuſammen⸗ 
gegangen iſt, thut man ihn in einen Seiher, der nicht gar zu 
weit iſt, daß er wie eine Halbkugel wird, und laͤßt ihn eine 
Weile im Seiher. Indeſſen ſiedet man gedörrte Weichſeln in 
halb Wein und halb Waſſer, daß ſie weich werden, löſt ſie von 
den Kernen, hackt ſie klein, gibt Zitronenſchalen, Zimmt und 
Zucker darunter, nimmt den Eierkäſe auf eine Schüſſel, über— 
ſtreicht ſolchen mit dem Weichſelgehäcke, zieht Mandeln ab, 
ſchneidet ſie nach der Länge und beſteckt denfelben damit recht 
igelartig. Sodann gießt man die Weichfelbrühe fammt ein we— 
nig Wein daran, beftreut ihn noch mit Zucer und Zimmt, fegt 
ihn auf eine Glut, und läßt ihn langſam ausbacken. 


204. Gefüllte Semmeln. 


Man reibe von ſo viel Semmeln oder Milchbroden, als 
man gut zu gebrauchen denkt, die äußere Ninde ab, fihneidet 
oben den Deckel weg, höhlet die Semmeln möglichft aus, weicht 
fie in Mitch ein und drück fie dann wieder feft aus, Dann 
wird eine Feine Hand voll geſchälte Mandeln fein gerieben oder 
gefoßen, Zuder, Fein gefchnittene Zitronenfchalen, geftoßener 
Zimmt, 2 bis 3 Eier und Weinbeeren darunter gerührt und 
die ausgehöhlten Semmeln damit gefüllt. Alsdann wird ver 
Deckel über das Kreuz darauf gebunden und die gefüllten Sem- 
meln aus heißem Schmalze ſchnell heraus gebaden. Dann 
macht man eine Hagebutten - (Hetfchebetfch-) Soße, legt bie 
Hebadenen Semmeln darein und läßt fie nur einen Sud barin- 
nen auflochen. Ehen fo Fan man auch ftatt diefer Fülle fol- 
gende machen: Man bampft frifche oder gebörrte Weichfeln 
in Wein und Zuder, nimmt hernach die Kerne davon heraus, 
miſcht in Schmalz geröftete, geriebene Semmeln, Hein gefchnit- 
tene Zitronenfchalen, Zucker und Zimmt darımter, füllt die aug- 
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gehöhlten Semmeln damit, bädft fie wie bie vorigen, und kocht 
fie in einer Weichfelfoße. 


VVVVVVVVXVVYVVVODSVVVVV 


Verſchiedene Braten. 


205. Farce zum Füllen verſchiedener Braten. 


Man ſchneide ein Pfund brätiges Kalbfleiſch, ein Viertel 
pfund Nierenfett, nebft eben fo viel Speck Hein zufammen und 
laſſe es in einem Tiegel dämpfen. Hernach bringe man es auf 
ein Brett und füge Peterfifienfrant, Zitronenfchnischen, Schnitt⸗ 
lauch, Muskatennuß, mit Milch angefeuchtete und dann ausge— 
drückte Semmeln hinzu. Dieß wiege man alles klein zuſammen, 
bringe es in eine Schüſſel, rühre 4 Eier, das nöthige Salz und 
3 Löffel ſauern Rahm gut darunter und fülle damit Enten, 
Gänſe, Kalbsbraten und dergleichen. 





406. Eine andere gute Farce. 


Man treibe Butter ab, fihlage eben fo viel Eier Daran, 
rühre auch fo viel geriebene Semmeln und ein wenig füßen 
Rahm, Salz, Mufatennuß, dann Fein gewiegtes Peterfilienfraut 
und Zitronenfchafen darunter. Die Farce muß dünne werben, 
damit man fie mit einem Löffel Teicht einfüllen fann. Zur Ab—⸗ 
wechslung kann man die geriebenen Semmeln röſten, auch et— 
was von einer klein gewiegten Leber darunter nehmen. 


297. Farce von RNiudfleiſch. 


Man ſchneide ein Pfund mageres, geſottenes Rindfleiſch 
mit einem halben Pfund friſchen Speck recht Flein im eine 
Schüffel, rühre ein wenig Mitch oder Fleiſchbrühe daran, fchlage 
2 bis 3 Eier dazu, gebe 1 bis 2 Hände voll ‚geriebene Sem⸗ 
meln, je nachdem man viel haben will, nebſt ein wenig geſtoße⸗ 
nem Pfeffer und Muskatenblüthe, klein geſchnittenen Zitronen⸗ 
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Schalen dazu und rühre alles nochmals recht durcheinander. Diefe 
Farce Fann man auch zur Fülle des- velitten Rindfleifches, oder 
zu Falten Paſteten gebrauchen. 


708. Auerhahn zu braten, 


Man xupfe den Auerhahn bis an ven Kopf und weiche 
ihn rein, wobei man aber Acht geben muß, daß der Kopf nicht 
naß wird. Dann wird der Hahn genommen, inwendig mit ' 
halb Waffer halb Wein ausgewafchen, dann mit Salz, geftoße- 
nen Nelken und Pfeffer ausgerieben und auf die Bruft in eine 
Pfanne gelegt. Wenn der Auerhahn-alt und zäh iſt, fo wird 
fcharfer Weineffig, ift er aber jung, halb Wein und halb Effig 
darauf gegoffen und zugedeckt. Go läßt man ihn 24 Stunden 
ftehen. Dann wird er noch einmal heransgewafchen, Herz, Leber 
und Magen mit 4 Loth frifchem Sped Fein gemwiegt und mit 
eifer Hand voll geriebener Semmel, etlichen Eiern, Salz und 
Musfatennuß angerührt, der Auerhahn damit ausgefüllt, zuge- 
näht, gefpieft oder mit Speed eingebunden, Der Kopf wird in 
Papier gewickelt, fo an den Spieß geftect und während dem 
Braten mit Butter, Zitronenfaft und Weineffig begoffen und 
ganz Yangfam gebraten. Wenn er nun angerichtet wird, fo bes 
giege man ihn mit heißer Butter, worein Zitronenfaft gedrückt 
ift, beftreue ihn mit länglich gefchnittenen Zitronenfchalen und 
trage ihn auf, 


709. Enten zu braten. 


Diefe werden genau wie nachfolgende Gänfe gebraten; fie 
werden aber viel früher fertig. 


10. In der Pfanne gebratene Gans. 


Wenn die Gang reinlich gepugt und ausgenommen ift, falze 
man fie ein, reibe fie inwendig mit ein wenig Pfeffer aus und 
laſſe fie 2 bis 3 Stunden ruhen. Hernach gieße man ein mwe- 
nig Wafler in die Bratpfanne, ‚richte die Gans darein, ſtelle fie 
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in die Bratröhre und Iaffe fie Iangfam braun werben, Während 
dem wende man fie 3 bis 4 Mal um, begieße fie mit der eige- 
nen Soße, feihe das Fett ab, fo oft fich viel gefammelt hat, 
und giefe 2 bis 3 Mal ein wenig Waffer nach. Go laffe man 
fie fertig braten, wozu 1%, bis 2 Stunden erforderlich find. 
Dann lege man fie heraus auf eine Terrinne, treibe die Soße 
darüber, ziere fie mit Peterfilienfraut und trage fie fogleich auf. 


san. Am Spiefe gebratene, junge Gans. 


Diefe wird wie vorhergehende zubereitet, Dann ftedt man 
fie an den Spieß und bratet fie langſam, fegt eine Tropfpfanne 
unter, zum Auffangen der Soße, und betropft fie öfters mit bier 
fer. Eine folche kann in ungefähr 3 DViertelftunden fertig fein. 
Dann richte man fie auf eine Terrine, treibe die Soße durch 
einen Seiher darüber und ziere fie mit Peterfilienfraut. 


12. Gefüllte, gebratene Gans. 


Wenn diefe ausgenommen und rein gepußt ift, fo falze 
man fie ein und laſſe fie 2 bis 3 Stunden ruhen. Indeſſen 
wiege man die Leber, Veterfilienkraut, Zitronenfchnischen, ein 
wenig Zwiebeln, Majoran und Thimian, 2 in Mitch geweichte 
und dann ausgedrückte Semmeln, auch 4 Loth frifchen Speck 
klein, brate 12 Kaſtanien, mache aber vorher in jede einen Ein⸗ 
ſchnitt in die Schale, damit ſie nicht zerplatzen, ſchäle ſie dann 
ab und zerſchneide jede in 3 bis 4 Theile. Dieſe bringe man 
ſammt dem Gewiegten in eine Schüſſel und 3 Eier, das nöthige 
Salz und ein wenig Muslatennuß dazu, rühre es gut unter 
einander, fülle die Farce in die hohle Gans, nähe fie zu, gieße 
in die Bratpfanne ein wenig Waffer, Iege die Gans barein 
und laſſe fie in der Röhre Tangfam ſchön braten, Indeſſen 
gieße man das Fett ab, fo oft fih viel geſammelt hat, wende 
die Gans 3 bis 4 Mal um, begiefe fie mit der eigenen Soße 
und brate fie fofort, bis fie ſchön braun und ausgebraten iſt, 
wozu ungefähr 2 bie 3 Stunden erforderlich find. Dann richte 
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man fie auf eine Terine, ziehe den Faden heraus, ſeihe die 
Soße darüber, ziere ſie mit Peterſilienkrant und trage ſie Bis 
gleich auf. 


13. Gans auf Wildpretart. 


Hierzu wählt man gewöhnlich eine alte Gans und gibt ihe 
am Ende gegen 18 bis 20 Stunden lang nur noch Waſſer. 
Dann bringe man in einen Topf gegen 2 Maß Eſſig und 
Waſſer, nebft Zwiebeln und Zitronenfcheiben, Lorbeerblätter, 
Salz, Thimian, Pfefferförner, Kapern, Nelken, Peterfilienwurzeln 
und etliche Wachholverbeeren, laße es zufammen einen Sub 
aufthun, feihe ein Duart davon durch einen Seiher in einen 
Topf, Iaffe es ſiedend hei werben, gieße es fo der Gans durch 
einen langen Trichter in den Hals, wodurch fie auf der Stelle 
getödtet wird. Sie würde aber fehr leiden müffen, wenn bie 
Beige nicht heiß genug wäre. Dann binde man fie beim Kopfe 
zu, hänge fie an der nämlichen Schnur auf, Laffe fie eine Stunde 
hängen, rupfe fie recht vein, weil fie nicht gebrüht werben darf, 
fhneide ihr die Füße, die Flügel und den Kragen ab, binde 
diefen, aber vorher zu, damit die Beiße nicht herausläuft, ſchneide 
fie auf und nehme das Eingeweide heraus. Hierauf reibe man 
fie mit Salz und ein wenig Pfeffer ein, richte fie in eine tiefe 
Schüſſel und gieße die Beige darüber. Sollte die Gans nicht 
völlig damit bedeckt fein, fo wird noch Effig oder Waller nache 
gegoffien. So Iaffe man fie 6 bis S Tage liegen, nur alle 
Tage einmal muß fie umgewendet werben. Hierauf gieße man 
von der Beitze fo viel weg, daß die Pfanne nur balb voll ift, 
brate fie in der Röhre Iangfam gegen 3 Stunden, wende fie 
indeffen 3 his 4 Mal um, damit fie auf beiden Seiten fchön 
braun wird, richte fie auf eine Terrine, fchöpfe das Fett ab, 
weldhes man zu Gemüfe noch gut benügen kann, und feihe bie 
Soße durch einen Seiyer darüber. Zur Abwechslung kann man 
auch eine andere Soße, z. B. die Kapernſoße Nr. 137, Rahm- 
ſoße Ar. 150 oder Wachholderbeerenſoße N. 155 darüber ‘gießen. 


300 Braten, 


14, Gefpicter Hammelfchlegel. 

Man fihlage ihn ſtark mit einem Holze, baue den Kuochen 
ab, ziehe die Haut und das Fett weg, wafche ihn rein und 
reibe ihn mit Pfeffer und Salz ein, ſpicke ihn auf Wildpretart 
und lege ihn 3—4 Tage in die Beite Ar. 195, worin er 
täglich umgewenvet werden muß. Dann lege man ihn aus ber 
Beige in die Bratpfanne, bedede den Boden mit ber Beige 
und Spesffchnitschen, laſſe ihn Iangfam braten, betropfe ihn ine 
inzwifchen öfters mit Butter und wende ihn um. Wenn bie | 
Soße zu ſehr eingebraten ift, fo gieße man wieder Beige nad, 
damit der Boden immer davon bedeckt bleibt, bis er überall 
fchön braun und gut ausgebraten if. Dean laſſe ſodann in eir 
nem Tiegel Butter zerfließen und einen Löffel Mehl mit ein 
wenig Zucker darin gelbbraun werben, giefe ein wenig gute 
Fleifchhrühe daran und rühre fie gut ab, lege eine Zitronen- 
fcheibe darein, gebe einige Löffel voll guten, fanern Rahm und 
einen ftarfen Löffel voll Rapern und die Soße von dem Braten, 
welche aber zuvor durchgeſeiht werden muß, darein, rühre alles | 
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untereinander und laſſe es gut aufſieden. Dann richte man den 
Schlegel auf die zum Auftragen beſtimmte Schüſſel, gieße die 
Soße über ihn und trage ihn ſogleich auf. 


214. Brauner Hammelſchlegel. 
Der Hammelſchlegel wird wie gewöhnlich gebraten. Dann 
lege man ihn in einen Tiegel, gieße Weineſſig und Fleiſchbrühe | 
daran, rühre Zitronenfchnigchen, Kapern und Fein gefchnittene 


| 
| 


Zwiebeln darunter, dann auch 2 Lorbeerrblätter, Pfeffer umd 
Musfatennuß, lege den Schlegel darauf und laſſe alles wohl 
durchkochen. Wenn er fertig ift, fo richte man ihn an, gieße 
die Soße darüber, belege ihn mit Zitronenfchnigchen und gebe 
ihn auf den Tifch. 


215. Sareirter Hammelfchlegel. 
Man fpalte einen Hammelfchlegel von der hintern Seite, 
löſe ihm die Beine heraus, klopfe ihn gut durch, waſche ihn 
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rein, veibe ihn mit Salz und Pfeffer ein und mache folgende 
darre: Man wiege Speck, eine in Milch eingeweichte und 
dann ausgebrüdte Semmel, Zitronenfehalen, Baſilicum, ein 
wenig geftoßene Nelken und Pfeffer Hein, rühre Eier und bag 
nöthige Salz daran, fülfe ven Schlegel damit und binde ihn zu, 
Dann belege man eine Bratpfanne mit Speck, Schinkenſchnitzchen, 
Zitronenſcheiben, Zwiebeln, Lorbeerblättern und Nellken, lege den 
Schlegel darauf, laſſe ihn langſam dünſten, wende ihn öfters 
um, bis er ein wenig braun wird, gieße gute Fleiſchbrühe und 
nach Verhältniß Wein daran, laſſe ihn kochen, bis er weich iſt, 
lege ihn auf eine Schüſſel und mache folgende kurze Soße: 
Man mache ein ſchönes Einbrenn, lege ein wenig Zucker darein, 
gieße die Soße von dem Schlegel dazu, rühre es gut durchein⸗ 
ander, gieße die Soße zurüd in die Pfanne und laſſe fie mit 
dem Schlegel nochmals auffochen. Zuletzt richte man ihn auf 
die zum Auftragen beftimmte Schüffel, löſe die Fäden ab, fchöpfe 
das Fett von der Soße, treibe diefe durch ein Haarfieb darüber, 
beftrene ihm mit Tänglich gefehnittenen Zitronenfchafen, und 
trage ihn fogleich auf. 


“16. Hammelſchlegel auf Wildpretart zu braten. 

Wann der Schlegel gehörig geklopft und gewafchen ift, fo 
häute man ihn ab, reibe ihn mit Salz und Pfeffer ein und 
beftreiche ihn ganz mit Kalbs— oder Lammsblut, oder Blut vom 
Geflügel, worauf man ihn auf dem Nofte abtrocknen läßt, bis 
fi) das Fleiſch davon färbt. Dann lege man den Schlegel 
6—8 Tage in die Beiße Mr, 195, ſpicke ihn wie einen Wild- 
braten und brate ihn am Spieße oder in der Röhre. Wan 
der Braten ein wenig abgetrocknet ifk, fo begieße man ihn mit 
Effig und Waffer, welches in ver Draipfanne mit Zwiebeln, 
Nelken, Lorbeerblättern und Ziteonenfchaalen vorher auffochen 
muß. Eine halbe Stunde, bevor man ihn anvichtet, fängt man 
an, ihn mit geriebener Semmeln zu beſtreuen und mit Butter 
zu beiropfen, worauf man ihn vollends ausbraten laäͤßt. Man 
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lann eine Soße nach Belieben und auch Salat dazu geben. 
Bei jedem fanern Braten ift zu bemerken, daß, wenn er anger 
richtet wird, mit recht Hein gefchnittenen Zitronenfchnischen ber 
ſtreut, allenfalls auch mit Zitronenfcheiben belegt werben muß. 


713. Zunge Hühner zu braten. 

Wenn fie rein gepugt find, löſt man ihnen das Bruftbein 
aus, falzt und pfeffert fie, biegt die Füße ein, ftedt Magen 
und Leber zwifchen jeden Flügel und bratet fie bei raſchem 
Feuer am Spieße. Während des Umdrehens, betropft man fie 
mit Butter, und wenn es beliebt, kann man fie auch zulegt mit 
geriebener Semmel beftreuen, damit noch ein wenig überbraten 
und gleich zur Tafel geben. 


18. Hübner wie Hebhühner zu braten. 

Die Hühner werden rein gepugt und mit Speck befpidt, 
Hernach reibe man fie in- und auswendig mit Salz und Pfef- | 
fer aus, fiede Zitronenfchalen, Nelken, Muskatenblüthe und et⸗ 
was Baſilicum in Wein, lege die Hühner über Nachts darein, | 
brate fie am Spieße, und begieße fie inzwifchen etliche Ma 
mit der Soße, worin fie gelegen, am Ende aber mit Butter. | 
Zufeßt richte man fie auf eine Terrine, gieße die Soße aus ber 
Bratpfanne darüber und beftreue fie mit Zitronenfchnigchen. 


720. Gefüllte und gebratene, junge Hühner. 


Man pube und wafche die Hühner, Wenn fie ausgenom« 
men find, untergreift man fie beim Kropfe, wie eine Taube, 
und macht folgende Farce: Man treibe nach Proportion Butler 
ob, rühre Eier nach und nach) gut darunter und endlich gerie⸗ 
bene Semmel, ſüßen Rahm, Salz, Musfatennuß, gewiegtes Per 
terfilienfrant und Zitronenſchnitzchen darein, fülle die Farce in 
den Kropf, ſtecke ſie an den Spieß, aber nicht durch ben Kropf, 
und brate fie fchön braun. 


ee 
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721. Junge Hühner mit Aufteruragout. 
Wenn die Hühner gepußt und ausgenommen find, löſe 
man bie Haut vom Bruſtfleiſch ab, nehme ſich aber in Acht, 
daß man ſelbige nicht zerreißt, löſe das Bruftfleifch fammt dem 


DBruftfnochen heraus und das Fleiſch von den Knochen ab auf 


ein Wiegbrett, gebe ein wenig Sped, Schinken, Peterfilicnfraut, 
gehackte Zwiebeln, Champignong (Schampinion), Pfeffer, Bafi- 
licum, Salz, 3 harte Eidotter, in Rahm geweichte und dann 
anegedrücte Semmelrinden dazu, wiege alles Hein zuſammen 


und fülle die Hühner damit. Sodann hefte man die beiben 


Ende der Hant zufammen, fteche mit einem ſpitzigen Höfzchen 
burch die Keule, ftedde die Köpfe zwiſchen die Slügel, belege ei. 
nen Tiegel mit Speckſchnitzen, richte die Hühner darauf, bes 
tropfe ſie mit Butter und brate ſie in nicht zu heißer Röhre 


ſchön gelbraun, während dem fie öfters mit Butter betropft 


werden müffen, Dann richte man fie auf eine Terrine und gieße 
das Ragoırt von Auftern Nr. 252, darüber. 


732. junge gefpickte und gebratene Hühner, 


Wenn fie rein geputzt und ausgenommen find, fo beftreue 
man fie mit Salz und ſpicke fie mit Hein gefchnittenem Speck, 
brate fie am Spieße und begieße fie öfters mit jerlaffener 
Butter. 


723. indian zu füllen und zu braten, 

Man fteche den Indian wie Hühner ab, rupfe und puße 
ihn rein, lege ihn ein Paar Stunden in frifches Waffer, reibe 
ihn von außen mit Cal; und von innen mit Salz und Pfeffer 
ein, und fülfe den Kropf mit folgender Süffe: Man wiege bie 
Leber mit etwas Speck und 2 Schalotten ober Zwiebeln recht 
Hein, rühre eg mit 2 Löffel voll Milch und 2 Eiern an, gebe 
eine Hand voll geriebene Semmel, ein wenig zerlaſſene Butter, 
Salz und Muskatennuß dazu, rühre es durcheinander und fülle 
den Kropf damit aus. Hierauf nähe man denſelben zu, ſpicke 
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den Indian mit Speck, und 'binde ihn im einen mit: Butter be- 
firichenen Bogen Papier, wenn er ſchon am Spieße ſteckt, da⸗ 
mit er vom Anfang an nicht gleich zu braun wird. Eine Stunde 
vor dem Aurichten nimmt man dieſes weg, betropft den Indian 
mit zerlaſſener Butter, und ſo läßt man ihn ausbraten. Ein 
großer welſcher Hahn (Indian) braucht 4 Stunden, eine Henne 
3, und ein junges kann in 124 Stunden, auch noch früher, fer⸗ 
tig ſein. 


23. Gefüllte Kalbsbruſt, Lammsbruſt oder Tauben 
zu braten. 

Wenn die Bruft mit 10 Rippen und dem Rückgrate, bei 
denjenigen Rippen, wo der Nierenbraten weggeſchnitten wird, abge⸗ 
hauen ift, fo fängt man an, ihn zwifchen Haut und Beinen in 
der ganzen Bruft herum zu untergreifen. Dan muß aber Acht 
haben, daß die Haut fein Loch bekommt. Nun reibt man Sem— 
melrinde, röſtet diefe in Butter oder Fett, ſchlägt Eier daran, 
gibt ein wenig Rahm vder gute Mitch, etwas Hein gefchnittenen 
Schnittlauch oder Peterfilienfraut darunter, falzt es, füllt bie 
Bruft damit, vernäht „ber verfpießt fie guf, bratet fie am 
Spieße oder in der Röhre, und beftreicht fie öfters mit Butter. 
Auf diefe Art werden auch Lammsbrüfte oder Tauben gefüllt 
und gebraten. Man kann auch zur Fülle Butter abtreiben und 
Leber von Tauben, Hein gefchnitten, darunter nehmen, auch 
Pfeffer oder Nelkengewürze nach Belieben dazu thun. 


225. Gefüllten Kalbsſchlegel zu braten. 


Man ſalze einen kälbernen Schlegel ein, ſchneide ihn auf 
der innern Seite auf und löſe die Beine und einiges Fleiſch 
heraus, damit es eine Höhlung gibt, und mache dann folgende 
Fülle: Man nehme das ausgelöſte Fleiſch auf ein Brett, füge 
2 Briefe und 2 Eiter, Zitronenſchalen, Salz, Peterſilienkraut, 
auch Thimian Hinzu, und wiege es Hein. Dann laſſe man Ba ı 
einem Tiegel 4 Loth Hein gefehnittenen Speck anlaufen, bringe 
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das Gewiegte darein, und laffe e8 unter beftänbigem Umrühren 
dünſten, bis das Fleiſch weich iſt. Ferner treibe man 2 Loth 
Butter in einer Schüſſel gut ab, rühre 3 Eier nach und nach 
und endlich eine Hand voll geriebene Semmeln und dann das 
Gedünſtete darunter, rühre alls wohl untereinander und fülle 
den Schlegel damit. Dann vernaͤhe oder verbinde und brate 
man ihn und betropfe ihn wohl mit Butter und Zitronenſaft. 
Wann er gebraten iſt, lege man ihn in eine Schüſſel, gieße die 
Soße aus der Bratpfanne darüber, und beſtreue ihn mit laͤng⸗ 
lich geſchnittenen Zitronenſchalen. 


226. Kalbsbruſt mit Schinken gefüllt. 


Man waſche die Bruſt, untergreife fie, löſe die Beine her⸗ 
aus, ſalze ſie ein und mache folgende Fülle: Man wiege ein 
halbes Pfund weich geſottenen Schinken, nach Proportion in 
Milch geweichte und dann ausgedrückte Semmeln, ein wenig 
Schalotten, Peterſilienkraut und Zitronenſchnitzchen klein, ſchlage 
2 Eier daran und mifche es wohl durcheinander, Hierauf fülfe 
man die Bruft mit der gemachten Fülle und Hefte fie zuſam⸗ 
men, belege eine Pfanne mit Speck und Zwiebeln, mit einer Rübe, 
einem Stück Sellerie, einer Peterſilienwurzel und etwas Zitro- 
nenfchalen, gieße ein wenig Waſſer oder Wein daran, lege die 
Kalbsbruft hinein, und Iaffe fie in der Röhre langſam braten. 
Inzwifchen betropfe man fie mit Butter und Zitronenfaft, bie 
fie ausgebraten und ſchön braun ift, richte fie auf die zum Auf⸗ 
fragen beftimmte Schüffel, treibe die Soße darüber und belege 
fie mit dünnen Zitronenſcheiben. Wenn die Soße zu fehr ein- 
gebraten ift, muß immer Wein oder Waſſer nachgegoflen werben, 


27. Kalbfleifch auf franzöfifche Art. 
Dan fehneide aus einem Kalbfihlegel runde Schnitchen, 


klopfe fie recht mürbe, Yaffe Butter in einem Tiegel heiß wer« 


ben, beftreue die Schnitzchen, nachdem fie zuvor gefalzen wurden, 
mit Mehl, und Iege fie in ven Ziegel. Während dem fhüttle 
20 
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man fie öfters um, fehneide Zwiebeln im Scheiben ‚und laſſe fie 
fammt dem Kalbfleifche braun braten, gieße Darauf fo viel 
Fleiſchbrühe, als man Soße nöthig hat, gebe etwas Salz, Pfef⸗ 
fer, Gewürznelfen, ein wenig Musfatennuß, ein Paar Lorbeer 
blätter und ein wenig Effig Dazu, faffe es fo lange braten, bie 
es mürbe ift, richte es dann heraus auf die Schüffel und treibe 
die Soße darüber. Man Tann auch Kapern und nach Belieben 
Sardellen darunter nehmen und vor dem Anrichten, wenn man 
das Saure liebt, die Soße mit Zitronenfaft ſäuern. 


„es. Kälberrücken ftatt Nehziemer. 


Man fihneide die Nieren heraus, haue das Innere vom 
Bein ein wenig ab und fehneide Das dünne Fleifch davon weg. 
Sodann wafche und ſpicke man ihm wie einen Nehziemer, Tege 
ihn 2 Tage in die Beige Nr. 195, brate ihn dann am Spieße 
wie Wildpret, mache eine Zitronat-, Rahm oder Sardellenſoße 
darüber und gebe ihn ſo zur Tafel. 


729. Kalbsſchlegel auf Hannöverifche Art. 


Hierzu wird ein fehöner Kalbsſchlegel wie zu einen Braten 
bereitet. Dan reibe ihn mit Salz ein, ſpicke ihn mit kleinfin⸗ 
gerbidem Speck und Schinken, nchme fodann in einen Tiegel 
Sped- und Schinkenſchnitzchen, Rorbeerblätter, Baſilicum, Zitro— 
nenſchalen, Pfeffer, Muskaltenblüthe, Thimian, Nelken, Zwiebeln, 
ein wenig Wein, richte den Schlegel darauf, ſetze ihn auf eine 
Glut, bedecke ihn wohl und laſſe ihn langſam dünſten. Wenn 
er eine Weile gedünſtet hat, ſo begieße man ihn öfters mit ſei⸗ 
nem eigenen Safte, damit er eine ſchöne Farbe bekommt, denn 
er muß ſo werden, als wenn er am Spieße gebraten wäre. 
Wenn er fertig iſt, lege man ihn in eine Schüſſel, decke ihn 
zu, damit er warm bleibt, gieße ein wenig gute Fleiſchbrühe und 
fauern Rahm in den Tiegel, laſſe es einen Sud aufthun, richte 
den Schlegel auf eine Terrine, ſchöpfe das Fett von der Soße 


ab und treibe dieſe über den Schlegel. 
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30; Gebämpfter Kalbs⸗ oder Hammelfchlegel. 

Man wafche den Schlegel rein, ziehe ihm Die Haut ab, 
reibe ihn mit Salz ein, ſpicke ihn. mit Spedichnischen, welche 
zuvor in Salz, geftoßenen Nelfen und Pfeffer müffen umges; 
wendet werben, fchneide ein Pfund mageres Rindfleifh in dünne 
Scheiben, klopfe fie mit dem Mefferrücden auf beiden Seiten 
recht ftark und falze fie eim wenig. Damm laſſe man in einem 
tiefen Ziegel Butter heiß werben, lege das geflopfte Rindfleifch, 
nebſt 2 großen, in Scheiben gefchnittenenen Zwiebeln und 
2Rorbeerblättern darein, Taffe es miteinander fo lange dämpfen, 
bis es braun ift, und gebe noch Butter daran. Wenn dieſe zer- 
gangen ift, Tege man den gefpicften Schlegel darein, nebft Sellerie, 
Peterfifienwurzeln und gelben Rüben, alles gut geputzt und ge» 
wafchen, dedfe den Ziegel gut zu, und Iaffe den Braten fo eine 
Halbe Stunte dämpfen. Dann gieße man Waſſer und Wein 
daran, oder beffer, nicht wiel gefalzene Fleifchbrühe, bähe etliche- 
Semmelfchnitten, gebe Zitronenfchalen, eine ganze, in Stüde 
gefchnittene Zitrone ohne Schale, etwas Gewürz dazu und laſſe 
e8 fo Tange fortvämpfen, bis es weich iſt; der Schlegel muß 
aber etliche Male umgewendet werdem Alsdann richte man ihn 
auf eine Schüffel und treibe durch einen Geiher die Soße dar- 
über, beftrene ihn mit Klein gefchnittenen Zitronenfchalen und 
trage ihn auf. 


730. Gefpicter Kalbsſchlegel auf bayerifche Art. 

Man wafche einen Kalbfihfegel, ziehe ihm die Haut ab, 
falze ihn ein und fpicke ihn mit einer Reihe Schinden, die an- 
dere Reihe mit Speck. Sodann nehme man einen Theil Wein, 
den andern Effig, den dritten’ Fleifchbrühe und Spelfhnigchen, 
Schinken, Rierenfett, Zwiebeln, Knoblauch, eine gelbe Rübe, 
Sellerie, Peterfilie, Lorbeerblätter und Salz dazu, Mit diefem 
laſſe man den Schlegel zugedeckt dünften, bis er weich ift, nehme 
ihn dann aus dem Tiegel auf eine Schüffel, laſſe ihn abtrod- 
nen, beftreiche ihm mit zerlaffener Butter, beftrene ihn mit ger 
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riebener Semmel, laſſe ihn auf dem Roſte oder in der Brat⸗ 
röhre abbräunen, daß er eine ſchöne Farbe bekommt, lege ihn 
auf die zum Auftragen beſtimmte Terrine, ſchöpfe das über⸗ 
flüſſige Fett ab, treibe die Soße darüber und beſtreue ihn mit 
länglich geſchnittenen Zitronenſchalen. 


221. Kalbsſchlegel, geſpickt mit geräucherten Zungen 
und Sardellen. 

Man nehme einen mittlern Kalbsfchlegel, wafche und falze 
ihn ein, ziehe das non) darauf befintliche Häutchen ab, ſchneide 
von geſottener, geſelchter, abgeſchälter Zunge, halbfingerlange, 
Heine, dünne Schnigchen und ſpicke den Schlegel damit, Dann 
bedecke man einen Tiegel mit Speckſchnitzchen und Zitronenſchei⸗ 
ben, lege den Schlegel darein, gebe Wein, ein Loth ausgegrä⸗ 
tete und klein gewiegte Sardellen und ein wenig Fleiſchbrühe 
daran, bedecke ihn recht gut und laſſe ihn 2 Stunden dünſten. 
Oben auf den Deckel lege man Glut und wende den Schlegel 
zuweilen um, damit er ſich nicht anlegt. Wenn man glaubt, 
daß er fertig iſt, ſo gieße man guten Milchrahm darüber und, 
laſſe ihn noch ein wenig dünſten. Sodann richte man ihn an, 
gieße die Soße durch einen Seiher darüber und beftreue ihn 
mit Ziteonenfchnischen. 


“32. Ralbsichlegel in der Kapern ſoße. 


Man waſche den Kalbsſchlegel rein, ziehe das darauf bes 
findliche Häutchen ab, veibe ihn mit Salz ein, ſpicke ihn mit 
kleinfingerdicken und eben ſo langen Speckſchnitzchen und lege 
ihn 2 — 3 Tage in bie Beige Nr. 195. Dan nehme mat 
ihn heraus, trockne ihn mit einem reinen Tuche ab, ſtecke ihn 
an den Bratfpieß, beftreiche ihn mit zerlaffener Butter, we 
winde ihm mit einem, mit Butter getränften Bogen Schreibpa⸗ 
pier, brate ihn eine Stunde langſam, löſe das Papier ab, ſetze 
eine Tropfpfanne unter, lege ein Stückchen Butter darein, bes, 
teopfe den Schlegel öfters damit und beſtreue ihn mit gerieben. 
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ner: Semmel: Wenn er: fertig iſt, legt manıihn auf eine 
Zerrine :und gibt eine beliebige Soße, ober: eingemachtes Obft 
als Salat dazır. 


733. Spießvögel von Kalbfleifch. 


Man ſchneide aus Kalbfleifch handgroße, ſehr dünne Schnig- 
hen, wafche fie rein, veibe fie mit Salz und Pfeffer ein und 
Hopfe. fie recht durch. Dann röfle man geriebene Semmeln 
in Butter ſchön gelbbraun, bringe fie in eine Schüffel und 2 — 
3 Eier dazu, daß eine nicht zu dünne Farce daraus wird, rühre 
Salz und Musfatennuß darunter, ftreiche es nicht zu die auf 
die Schnischen, rolle fie zufammen, umwickle fie mit Bindfaden 
und brate fie am Spieße. Inzwiſchen beiropfe man fie mit 
Butter und Zitronenfaft, beftreue fie mit geriebenen Semmeln 
und laffe fie. ausbraten, Endlich nehme man fie vom Spieße, 
löſe die Bindfäden ab und trage fie auf. 


734. Kalbskopf mit Glaf grillirt. 


Man nehme einen Kalbsfopf mit der Haut, löſe davon das 
ganze Kinnbein aus, fo auch die Augen, und koche felbigen. 
Wenn der Kopf weich ift, puße man Die Haut von der Zunge 
ab, betropfe den Kopf mit Butter und befireue ihn mit ge= 
riebener Semmel, worauf er auf einer blechernen Schüffel in ei« 


nem heißen Backofen, oder in einer Röhre gebraten wird. So⸗ 


bald er bräunlich gebraten ift, übergiege man ihn mit guter 
Glaß Nr. 119. 


735. Gebratener Kapaun. 

Man fteche den Kapaun ab, putze ihn troden, nehme ihn 
ans, waſche ihn rein, reibe ihn mit Salz und inwendig mit 
Pfeffer ein und Yaffe ihn eine Stunden ruhen. Sodann biege 
man die Flügel um, ſtecke Leber und Magen dazwiſchen, baue 
die Krallen ab, befeflige den Kapaun am] Spieße und. brate 
ihn langſam, während dem er öfters mit Butter beiropft wird. 


N 
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Zuletzt richte man. ihn auf eine Terrine, belege ihn mit binnen 
Züronenfcheiben. und: trage. ihn, nebſt Salat oder gedünſtetem 
Dbfte auf. 


736.  Gefüllter und gebratenee Kapaun. 

Man falze. einen. fchön gepusten Kapaun ein, fpide ihn 
ganz mit Sped, nehme auf ein Wiegbrett. eine in Milch ges 
weichte und dann ausgebrüdte Semmel, bie Leber, Zitronen» 
ſchnitzchen, ein halbes Loth Sarbellen, etwas Peterfilienfraut: 
und. wiege. es Hein. Dann treibe man Butter im einer Schüſ⸗ 
fel recht flaumig ab, fchlage ein Paar Eier daran, zerrühre jer 
des einzeln gut, rühre obige Farce und das nöthige Salz, etwas 
Musfatennuß darunter, umd fülle den Kapaun von unten, ſtatt 
dem Eingeweide, ganz aus, nähe ihn zu, brate ihm Iangfam am 
Spieße und betropfe: ihn öfters mit Butter, Wenn er ausge 
braten if, richte man ihn auf eine Terrine, ſtecke ihm in dem 
Schnabel eine Pomeranzenfcheibe, und belege den Rand ber 
Schüſſel mit vergleichen. 


737. Sapaun auf Hafenart zu braten. 


Man: wafche einen Kapaun und nehme ihn rein ans, ſchneide 
die Haut auf dem Rücken auf, ziehe fie behutfam über den Ka» 
paun, befonders über die Biegel herunter, fehneide ihn auf bei⸗ 
den Seiten, nach der Bruft hinauf, auf, und. löſe bie Flügel von 
unten fchön glatt heraus, doch fo, daß von ber Bruft nichts 
wegfommt. Die 2 vordern Schloßbeinchen dürfen: nicht heraus⸗ 
fommen, denn man muß das Bruftftüc in bie Länge ziehen, daß 
e8 einem Hafen aͤhnlich fieht. Den Kragen Harfe man weg und 
trefiire die Hintern Füße wie einen Hafen, mache eine Beitze 
von rothem Wein, Zitronenfchalen, Nelten, Musfatenblüthem 
und Ingwer, begieße ihn 2—3 Mal vecht heiß damit und. Taffe 
ihn beigen, daß er: mürbe wird, Dann nehme man ihn heraus; 
ſpicke ihn nach: Hafenart, ziehe die Haut wicder über ihn him, 
brate und: begieße ihn öfters mit der Beige, worin er gelegen, 
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welche aber ſiedend heiß ſein muß, Wann nun, der Braten 
ſchön braun ift, ſo richte man: ihn auf eine Schüffel, belege ihn 
mit etlichen: Zitronenfchuigchen. und gieße die Soße darüber, 


938. Gehratener Kapaun mit Aufternfoße; 

Man brate den Kapaun ſchön langſam, begieße ihn wohl, 
daß er. recht faftig wird, löſe Auftern aus und hebe ven Saft 
davon auf. Dann fehneide man recht weich gefottene Kälber: 
füße, wie Auftern, Iaffe fie in Butter dünſten, dann Fein geries 
bene Semmel, Milchrahm, Zitronenfchalen, den Saft von den 
Auftern und; die. gefchnittenen Kälberfüße. wohl untereinander aufe 
fieden, würze es gut, Iege den Kapaun auf eine Schüſſel und; 
richte die Auftern, fammt Genannten darüber an. Zuletzt ſtelle 
man die Schüſſel noch ein wenig auf eine Kohlpfanne laſſe cs 
einen Sud aufthun, und ſo gebe man ihn auf den Tiſch. 


739. Gefülltes und gebratenes Lammsviertel. 


Dan waſche und ſalze dag Viertel ein, untergreife es be— 
hutſam, damit es kein Loch gibt, treibe in einer Schüſſel Butter 
recht flaumig ab, ſchlage 2 Eier nach und nach daran, indem 
man jedes gut verrührt, rühre geriebene Semmel, Muskatennuß, 
Salz und klein geſchnittenes Peterſilienkraut und Zitronenſchnitz⸗ 
chen darunter, dann ſo viel ſüßen Rahm als nöthig iſt, um die 
Fülle ſo weich zu machen, daß man ſie mit dem Löffel füllen 
Tann. Nachdem dies geſchehen, ſo ſpieße man die Oeffnung 
mit einem Hölzchen zu, laſſe das Lammoviertel, während es öfters 
mit Butter betropft wird, ſchön braten, richte es auf bie zum 
Auftragen beftimmte Terrine und beftreue es mit Peterfilienfraut, 


340. Lämmer oder junge Ziegen auf verfchiedene Art 
| äubereitet. 

. Wenn, die Ziege oder. das. Lamm noch jung ift, fo hake 
man bie Bruftflüde der beiden Schultern herab und formire fie 
wie einen Hafen, drüde bie hintern Biegel von einander, häute 
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ihn ab, ſpicke den Rücken mit Speck, brate ihm am Spieße wie 
einen Hafen, und betropfe ihn mit Butter oder fauern Rahm. 
Man fan ihn trocknen oder in einer Rahmfoße zur Tafel geben. 


41. Milchrahmbraten. | 


Man legt eine fchöne, weiße Lammsbruft oder Schlegel 
in warme Milch und läßt ihn 2 oder 3 Stunden weichen, 
Hernach nimmt man ihn heraus und falzt ihn ein, ſteckt ihn am 
den Spieß, bratet ihn ſchön röſch, betropft ihn immer mit But⸗ 
ter und fauern Rahm, bis er ausgebraten if. Wenn er zum 
Anrichten fommt, fo ziere man ihn mit Peterfilienfrant und gebe 
ihn auf den Tiſch. 


742. Lentenbraten von Ochſeufleiſch. | 

Man ziehe ihm von der Außenfeite die Haut ab, waſche 

ihn rein, veibe ihn mit Salz und Pfeffer ein, ſpicke ihn auf 
beiden Seiten mit Speck und Iege ihn 2 Tage in Effig mit 
Zwiebeln und Lorbeerblättern. Dann brate man ihn in einer 
Pfanne und betropfe ihn mit feiner Soße und fauerm Rahm, 
bis er beinahe fertig ift. Hierauf nehme man ihn heraus auf eie 
nen Teller, beftreiche ihn auf beiden Seiten ganz mit abgeklopfe 
ten Eiern, beſtreue ihn mit geriebener Semmel, lege ihn in eine 
mit Butter beftrichene Pfanne, betropfe ihn mit zerlaffener But⸗ 
ter, bräune ihn ſchön ab, und betropfe ihn öfters mit Butter, 
Wann er fertig if, legt man ihn in eine Terrine, gießt die 
Soße durch einen Seiher darüber und gibt ihn mit gebünftes 
tem Obfte oder in der Soße Nr. 149 oder 151 auf die Tafel, 





z43. Lendenbraten auf andere Art, 


Zu diefem Braten wird der fogenannte Lenden- oder Lun⸗ | 
genbraten genommen. Man haue das äufere Bein davon, ziehe 
ihm die Hant ab, wafche ihn rein aus, reibe ihn mit Salz und 
Pfeffer gut ein, durchziehe ihn mit Sped oder Nierenfelt, Zi⸗ 
tronenfchnigchen und Schalotten, daß man es nicht fehen Tann, 
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ſtecke den Braten an den Epieß, umwickle ihn mit in Butter 
getränktem Schreibpapier und Bintfaden und Iaffe ihn am 


Spieße Iangfam braten. Eine halbe Stunde vor dem Anrich- 
ten Iöfe man das Papier ab, drücke Zitronenfaft über ihn, und 
wenn er fertig ift, begieße man ihn auf der Echüffel mit der 
gewöhnlichen Eofe, indem man in die Bratpfanne, welche man 
unter den Braten ftellt, Fleifchbrühe gießt. Dann laſſe man fie 
faft einbraten, gieße wieder frifche nach, und drüde zulegt Zitro⸗ 
nenfaft daran. Auch kann diefer Lendenbraten gefpidt, mit 
etlichen Wachholderbeeren, Salz nnd Pfeffer eingericben, einige 
Tage in einer Effigbeite Tiegen bleiben, hernach gleich anderm 
MWiltpret gebraten, auch ein Rahmfoße Nr. 149, oder eine an- 
dere nad) Belieben dazu gegeben werben. 


744. Farcirter Lendenbraten. 


Man ninmt einen Lendenbraten, klopft ihn anf der Geite 
und fchneidet aus der Mitte ein wenig Fleifch heraus, Dann 
Yegt man ihn in einen Tiegel, gibt Zwiebeln, Schalotten, Zitro- 
nenfchalen und Peterfilienfraut dazu und läßt es dünften. ft 
der Braten halb fertig, fo nimmt man ihn heraus, legt das 
herauegefchnittene Fleiſch auf ein Brett, hadt es mit Nierenfett 
und Speck, thut fein gefchnittene Zitronenfchalen, Schalotten 
und Schnittlauch dazu, falzt und würzt es, weicht Semmeln in 
die Mitch, drüdt fie ans, ſchlägt 2 Eier daran, rührt alles 
untereinander und füllt den Lentenbraten damit. Hernach naht 
man ihn zu, läßt ihn am Spieße braten, während er öfters 
bald mit Butter, bald mit der Soße betropft wird, beftreut ihn 
mit geriebener Semmel und läßt ihn braun werden. Zuleßt richte 
man ihn auf eine Schüffel und gießt die Soße durch einen 
Eeiher darüber. 


745. Lendenbraten auf ungarifche Art. 
Man häute den ganzen Lentenbraten gut ab, fchneide ihn 


nach der Quer, zu Heinen, ungefähr mefferrüdendiefen Stüden, 
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ſchaͤle von etlichen Semmeln die Rinde ab, und ſchneide davon 
auch nach der Breite ganz dünne Schnitzchen und von gutem, 
friſchen Speck eben von dieſer Stärke fo viel Schnitzchen, als 
die Semmel- und Fleifchfchnigchen find, beſtreue dieſe mit Salz 
und Pfeffer, und richte fie Iendenbratenförmig folgendermaßen 
aufeinander: Ein Schnischen Fleifch, Sped und Semmel md 
immer fo fort lege man gut paffend aufeinander, ſtecke zwei 
fleine Spieße durch, befeflige den Braten gut daran, binde ihn 
dann an einen Bratfpieß unten und oben an und faffe ihn 2 
Stunden Yangfam braten. Dann betropfe man ihn während 
deffen mit Butter und Effig und zulest mit fauerm Rahm. 
Bevor man ihn anrichtet, muß man ihn noch mit geriebener 
Semmeln beftreuen und noch ein Paar Minuten bei ftarfem 
Feuer Yaffen, damit er eine ſchöne Krufte befommt. Beim Ans 
richten wird die abgetropfte Soße auf die Schüffel gegeben 
und der Braten darauf gelegt. 


746. Lungen: oder Lendenbraten auf Haſenart. 


Man ziehe einem fehönen Sungenbraten die Haut ab und 
fpiefe ihn wie einen Hafen, falze und würze ihn, bringe ihn in 
in eine Bratpfanne mit etwas Effig und laſſe ihn auf beiben 
Seiten gut braten. Zuletzt begießt man ihn mit fauerem Rahm 
und läßt ihn kurz einfochen. Beim Anrichten gibt man ihn auf 
die Schüffel und gießt die Soße darüber. 


743. Boeuf a la Mode von Lendenbraten, 


Der Lendenbraten wird abgehäutet, gefpickt, mit guten Wur⸗ 
zen belegt umd im gefalzenen Waffer gefocht, bis cr weich if. | 
Dann überftreiche man eine Bratpfanne mit Butter, lege den 


Braten darauf und mache ein feines Befchamell, das ift ein 


dichtes Kindomuß von füßem Rahm, FHeingeftoßenen Mandeln, | 


nebft 4 Eivottern, überftreiche ven Lendenbraten damit, gieße 


zerlaffene Butter darüber und ftelle ihn in eine micht gar zu 


heiße Röhre, bis er eine gelbe Krufte befommt. Bor dem An 
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richten gibt man die Soße Nr. 115, oder 143, 144, 150, 157, 
159, oder 163 auf die gehörige Schüſſel, legt ſodann den Len- 
denbraten darauf und gibt ihn auf die Tafel, 


748, Boeuf a la Mode auf andere Art, 


Man nimmt ein mageres Stück Rindfleifch, Hopft folches 
mürbe und ſpickt es mit Sped. Dann wird es mit Salz, gröb- 
lich geftoßenen Nelken, ‘Pfeffer, nebft Cardamom eingerieben. Nun 
wird in einen Tiegel fein gefchnittener Sped gelegt, das Fleiſch 


auf beiden Seiten mit Mehl beftrent, auf den Speck gelegt und 


fo Yange gedämpft, bis es braun zu werben anfängt. Dann 
gießt man etwas Fleifchbrühe, Weineffig und nach Belieben 
Wein dazu, nebft ein Paar Lorbeerblätter, Zwiebeln, Zitronen- 
Schalen, auch etwas Zucker, und läßt alles zufammen noch eine 
Stunde dämpfen. Hierauf legt man das Fleifch auf einen Tel- 
Ver und gießt die Brühe über das Fleifch, fehöpft das über» 
flüffige Fett ab, und ſtreut fein gefchnittene Zitronenfchalen darauf, 


749, Englifcher Braten. 


Hierzu wird cin ſchönes, großes, brätiges Stück Rindfleifch 
erfordert. Diefes muß gewafrhen, geffopft, gefalzen, mit finger 
großen Speck- und Zitronenfchnigchen geſpickt, mit Peffer ein- 
gerieben, fodann an den Spieß geſteckt, wohl befeftigt und rings 
herum mit zerlaffener Butter begoffen werden. Hierauf beftreiche 
man reines Schreibpapier mit Butter, binde das Fleifch am 
Spiefe damit ein und brate es langfam 2 Stunden. Wenn 
man ihn bald anrichten fol, nehme man das Papier ab und 
fchöpfe das Fett aus der Bratpfanne weg. Der Braten wird 
fodann erft ausgebraten und braun gemacht, während dem er 
mit geriebener Semmel beftreut und öfters mit Butter betropft 
wird. Dann richte man ihn auf Die zum Auftragen beftimmte 
Schüffel, gieße vie von ihm abgetropfte Soße darüber und gebe 
in einer Sauciere (Soßiäre) Sarbellenfoße Nr. 151 dazu. 
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750. Englifcher Lungenbraten. 


Man wähle einen ſchönen Tungenbraten, löſe die Haut ab, 
wafche ihn aus, reibe ihn mit Salz und Pfeffer ein, mache eine 
Beite von Weineffig und Waffer, Lorbeerblättern, Zitronenfcheis 
ben, einem Paar mit Nelken beftecften Zwiebeln und etwas Pfef- 
fer, gieße fie fievend über den Braten, und laſſe ihn 1 bis 3 
Tage darin ftehen. Hierauf Iaffe man ihn fchön mürbe 
braten und betropfe ihm indeß öfters mit Butter, lege einen 
Löffel voll Kapern, Zitronenfchnigchen, ein Paar gewafchene 
und ausgegrätete Sardellen, ein Feines Stück guten Sped, 
ein wenig Peterfilic, nebft einer Zwiebel auf ein Brett, und 
hacke alles Flein zufammen. Dann laffe man Butter in einem 
Tiegel zerfließen und einen Löffel Mehl darin gelbbraun werben, 
rühre das Gehackte darein, laffe es zufammen ein wenig dün- 
fien, gieße obige Beitze durch einen Seiher darein, rühre es 
gut untereinander und einige Löffel voll Milchrahm darunter, 
richte den Braten darein und laſſe es zufammen gut auffieven. 


751. SFrifche Dchfenzungen auf dem Nofte gebraten. 

Man wafche die Dchfenzungen rein aus, fiede fie recht 
mürbe, ſchäle fie ab, und fehneite fie nach der Fänge von ein» 
ander. Dann falze man fie ein, beftreiche fie mit Butter, the 
etwas Pfeffer darauf und brate fie auf dem Roſte. Während 
dem Braten begiefe man fie mit Butter und Zitronenfaft, be- 
firene fie mit geriebener Semmel, und wenn fie eine fchöne 
Farbe haben und vollfommen ausgebraten find, fo richte man 
fie an und beftrewe fie mit Hein gefchnittenen Zitronenfchalen. 


252. Pfauen. 
Pfauen werden wie die Indiane gebraten und eingemacht. 
Sie haben ein herrliches, weißes Fleifch. 


753. Nindfleifch anf englifche Urt. 
Man Hopfe ein 6 — 8 Pfund ſchweres Stud Rindfleiſch 
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mürbe, ſpicke es tief mit fingerdick geſchnittenem Speck oder Fett, 
auch mit etlichen gefchnittenen Zitronenfchalen, Schalotten und 
Zwiebeln, Iege es in einen Ziegel, nebft Torbeerblättern, Ros« 
marin und Salz, gieße guten Effig — Waſſer, wenn biefer zu 
Scharf wäre — darüber und Iaffe es einige Tage liegen. Her- 
nach brate man das Fleifch in einer Bratröhre oder am Spieße 
Yangfam, betropfe es während dieſer Zeit bald mit Butter oder 
Abfchöpffett und dann wieder mit der aufgefangenen Soße. 
Dann laſſe man Abfchöpffett in einem Ziegel zerfließen, gebe 
ein Loth Zucker und 2 Löffel Mehl darein, Iaffe es braun wer- 
den, gieße etwas Fleifchbrühe hinzu und lege das Fleifch hinein, 
nebft rein gewafchenen, klein gewiegten Sardellen, oder ganzen 
Kapern, Musfatennuß und einer gefchälten ganzen Zwiebel. 
Wenn man die Soße fäuerlich haben will, fo gießt man nach 
Proportion von der Beitze hinein, worin das Fleifch vor dem 
Draten gelegen hat, laſſe fie gut ausfochen und richte es an. 


254. Gewicelte®, am Spieße gebratenes Nindfleifch, 

Man fpide ein fogenanntes Schwanzftük mit gutem Sped 
und reibe ed mit Salz und Pfeffer ein. Eine Stunde nachher, 
wann das Salz eingegriffen hat, belege man es mit dünnen 
Spedfchnigchen, wickle es in reines Schreibpapier, binde es zu, 
damit der Saft beifammen bleibt, und brate es am Spiete lang⸗ 
fam. Wenn e8 eine Stunde lang gebraten hat, fo löſe man 
das Papier ab, betropfe es mit Butter, beftreite es mit gerie- 
bener Semmel, laſſe es ausbraten und drücke Zitronenfaft Darauf. 
Man gibt gewöhnlich eine Weichfelfofte Nr. 157, oder einge 
machte Gurfen dazu. | 


755. Einfacher Rindfleifchbraten. 

Man ftoße ein wenig Wachholderbeeren und Kümmel, falze 
fie, reibe den Braten damit ein, brate ihn dann am-andern Tag 
gemählih am Epieße aus, betropfe ihn inzwifchen mit Butter, 
lege ihn auf eine Terrine, gieße eine Sellerie- oder Kräuter 
foße darüber und belege ihn mit Zitronenfchnigchen. - 
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956. Guter Windöbraten. Ä 

Hierzu nimmt man ein Schweifftüd, hängt es 2— 3 Tage 

im Relfer auf, wäfcht es fauber, klopft es recht mürbe, reibt 

es mit Salz und Pfeffer ein, ſpickt es recht enge mit Speck, 

beftreut es mit Mehl und bratet es in einer Bratpfanne mit 

Butter. Wann es braun ift, gießt man Fleifchbrühe und Wein- 

effig daran, gibt Kapern dazu und läßt es dünften, bis es weich 

genug ift. Alsdann richtet man den Braten an, gießt die Soße, 

wie fie ift, über ihn, und belegt ihn mit Zitronenfcheiben. Die 
Soße darf nicht zu viel fein. 


25%. Ninuder: Mürbbraten. 


Man ſpicke ein gutes Stück Rindfleifh von dem fogenann- 
ten Rungenbraten mit Spedfchnischen, oder frifchem Nierenfett, 
reibe es wohl mit Sal; und Pfeffer ein und laſſe es eine Weile 
liegen. Dann belege man einen Tiegel mit Spedfchnitchen, 
Rindernierenfett, Kein gehackten Schalotten, lege den Mürb- 
braten darauf und bünftFihn auf gelindem Kohlfeuer wohl zu- 
gedeckt Iangfam. Während den: wende man ihn etliche Male 
um, gieße etwas Fleifchbrühe und Wein darüber und laſſe ihn 
fo fertig werben. Indeſſen Iaffe man in heißer Butter Mehl, 
fein gehackte Zwiebeln und Zuder braun werben, ‚gebe gute 
Fleifchbrühe, in. warmem Waffer wohl gereinigte Trüffeln, ge- 
kochte Maurachen (Morcheln) und eingemachte Champignons 
(Schampinion) dazu, und Taffe es auffochen. Zulegt, wann ber 
Mürbbraten fertig if, gebe man an die Soße Zitronenfaft, Klein 
gefchnittene Zitronenfohnigchen und nöthigenfalls auch Wein, 
richte den Mürbbraten an, und giefe die Soße ſammt Trüffeln 
darüber. 


758, Nindsbraten auf englifche Art. 
Man nehme von einem fetten Rinde ein Stück vom hin- 
teyn Viertel, in der Form eines Nierenbraten, klopfe es recht 
mürbe, und lege es mit Salz und Pfeffer eingefprengt, in ein 
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Geſchirr, worin es Platz genug hat. Nach etlichen Stunden 
befprenge man es mit ein wenig Eflig, belege den Braten mit 
Zwiebel- und Zitronenfcheiben und Taffe ihn fo über Nachts lie— 
gen. Dann ſtecke man ihn an den Spieß, brate ihn langſam, 
begieße ihn öfters mit Butter und beftaube ihn mit etwas ge- 
riebener Semmel, Iſt er fertig und angerichtet, fo wirb bie in 
der Dratpfanne aufgefangene Soße über ihn gegoffen, und der 
Braten nach Belieben garnirt. 


759. Nindsbraten anf Wildpretart, 


Man Flopfe ein gutes, rein gewafchenes .Stüf Nindfleifch 
recht ab, und reibe es mit Salpeter vermifchten Salz gut ein, 
Yege es in eine Schüffel und laſſe es 3—4 Tage darin Tiegen. 
Inzwiſchen wende man e8 alle Tage einmal un, lege es noch 3 
Tage in die Wildpreibeige Nr. 195, brate es dann und beiropfe 
es mit Butter. Zur Soße behalte man den Effig, worin es ge- 
legen hat und dann gebraten wurde, und braune einen Löffel 
Mehl mit etwas Zucker in Butter braun, gieße ein wenig Soße 
und Fleifchbrühe hinzu, lege eine Fitronenfcheibe und einige 
Kapern darein, laffe fie zufammen gut auffieden, gieße fie über 
das Fleifch, oder wenn es beliebt, in eine befondere Saueiere 
(Soßiäre), und trage es auf. 


760. Roſtbraten auf bayerijche Art. 


Man fchneide von einem fogenannten Schwanzftüd 2 fin- 
gerdide, fpannlange Stüde, klopfe fie auf beiden Seiten recht 
mürbe, wafche fie aus und trockne fie mit einer reinen Serviette 
ab, reibe fie mit Salz, Pfeffer und Nelfengewürz ein, betropfe 
fie auf beiden Seiten mit zerlaffener Butter, Taffe fie auf dem 
Rofte langſam braten, wende fie öfters um und betropfe fie 
immer wieder mit Butter, zulegt aber mit Zitroneuſaft. Man 
darf es aber nicht länger Braten, als bis es nicht mehr blutig 
if. Man Tann auch geriebene Semmel oder Mehl darauf 
freuen, ihn dann mit Butter nochmals beiropfen und ſchön 
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braun werben laſſen. Auch kann man ihn auf der Omelette⸗ 
pfanne braten, wo er faftiger bfeibt. 


761. Noftbraten in Sardellenfoße, 

Man fihneide, falze und klopfe das Fleiſch, wende es in 
zerlafjener Butter und geriebener Semmel um, brate e8 auf dem 
Rofte über einer ftarfen Glut und Iege es in einen Tiegel. 
Dann gieße man die Sarbellenfoße Nr. 151 darüber, laffe ven 
Braten nochmals auffochen und bringe ihn auf die Tafel. 





762. Noftbraten auf Wiener Art. 

Man ſchneide das Nindfleifch in handgroße Stücke, Hopfe 
fie wie Rarbonaden, fpide fie ein wenig mit Knoblauch und 
Sped, falze und pfeffere fie, Iaffe fie auf dem Roſte über einer 
Glut auf beiden Seiten ſchön braun braten, betropfe fie mit 
Butter, und wann fie ausgebraten find, trage man fie auf. 


263. Gebratene Schöpfenfenle, 

Man wafche den Schöpfenfchlegel rein und falze ihn gut, 
beftecke ihn auf beiden Seiten mit Knoblauch und Speck, brate 
ihn am Spieße oder in einer Bratpfanne und beftreiche ihn da— 
bei öfters mit Butter. Zuletzt begiefe man ihn mit der Ab- 
tropffoße, damit er eine fchöne Farbe befommt. Wenn das 
Fleiſch ſchon alt ift, fo muß der Schlegel vor dem Einfalzen 
gut geffopft werben, damit er mürbe wird. 


764. Saurer Schweindbraten oder Keule. 

Man falze einen nicht zu fetten Schlegel gut ein, lege ihn 
in eine tiefe Schüffel, fiede Effig, Lorbeerbfätter, Nelken, Pfef- 
fer, Peterfifie, Thimian, eine Zitronenfcheibe und Zwiebeln, 
gieße fie über den Schlegel, decke ihn zu, und Iaffe iin 3—4 
Zage liegen; nur muß er täglich einmal umgewendet werben. 
Alsdann bringe man ihn in die Bratpfanne, gieße von der 
Beige fo viel daran, daß der Boden ſtark bedeckt wird, begieße $ 
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ihn öfters.während des Bratens mit der Beige, — welche aber 
nachgegoffen werden muß, wenn fie zu flarf eingebraten wäre — 
und laffe ihn ſchön braun werden. Dann richte man ihn auf 
eine Schüffel, fihöpfe das überflüflige Fett davon, gieße vie 
Soße durch einen Seiher darüber und belege ihn oben mit Zi— 
tronenfcheiben. Man gibt zur Abwechslung auch noch die Soße 
Nr. 134, 135, 137, oder 149 in einer Sauciöre (Soßiäre) 
dazu. 


765. Schweindbraten anf einfache aber fehr gute Art. 


Man nehme einen fogenannten Rückgrat von einem jungen 
Schweine, ziehe ihm die Haut und das Fett ab, wafche ihn aus, 
falze ihn ein und laſſe ihn ein Paar Stunden liegen, Dann 
brate man ihn, nebſt ein wenig Waffer, in der Röhre fchön 
braun, kehre ihn öfters um und begieße ihn jedesmal mit feiner 
eigenen Soße, bis er fchön braun und ausgebraten if. So oft 
die Soße ftarf eingebraten ift, muß Waffer nachgegoffen wer- 
den, Wenn nun der Braten fihön braun ift, fo feihe man das 
Fett ab, richte ihn an und gebe Salat dazu. 


766. Spanferfel zu braten. 


Wanır das Spanferfel reinlich ausgenommen und gemwafchen 
ift, fo wird es mit Salz und Pfeffer von innen wohl einge» 
rieben. An den äußeren Theilen findet folches nicht ftatt, fon» 
dern es muß alles fich etwa an der äußern Haut angehangene 
Salz und Pfeffer mit einem reinen Tuche abgepugt, und bie 
Dhren und das Schwänzchen mit Fett beftrichenen Papier ein- 
gebunden werden. Um das Spanferfel an den Spieß recht be- 
feftigen zu Fönnen, ift eine Kugel von Holz, ungefähr 6 Zoll 
lang und 4 Zoll im Durchfchnitt erforderlich, welche eine laͤng⸗ 
liche Deffnung haben muß, damit der Spieß, welcher am Hin« 
tertheil eingeftoßen wird, durch die Kugel hindurch und vorn 
durch den Nüßel wieder heraus gehen kann. Die Befeftigung 
gefchieht am Schwänzchen und vorn am Rüſſel mit Bindfaden. 
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Während dem Braten muß es öfters mit feinem Salatöl oder 
mit Speck beftrichen werben; auch if fehr darauf zu fehen, daß 
die Haut feine Blafen bekommt; zeigt fih eine folche, jo muß 
man gleich bei ihrem Erfcheinen, fo lange fie noch weich iſt, 
mit einer Spicknadel hineinftechen. Wird das Spanferfel im 
Dfen gebraten, fo muß es in einer paffenden Bratpfanne auf 
2 Stüde Holz zu liegen kommen, fo daß der Bauch den Bo— 
den der Pfanne nicht berührt. Es wird dann mit der oben ans 
gegebenen Sorgfalt in einem Backofen oder in einer Bratröhre 
r1/, bis a Stunden gebraten. 


763. Gefüllte Tauben zu braten. 


Man fehneide den Tauben die Köpfe ab, rupfe und putze 
fie rein, nehme ihnen die Eingeweide und die Rröpfe heraus, 
wafche fie rein, löſe ihnen die Haut von der Bruſt forgfältig 
ab, falze fie ein, veibe fie inwendig mit ein wenig Pfeffer ein, 
ſtecke Leber und Magen zwifchen die Flügel, laſſe fie eine halbe 
Stunde ruhen und mache indeffen folgente Farce zum Füllen: 
Auf 4 Tauben treibe man 6 Loth Butter recht flaumig ab, 
rühre 3 Eier nach und nach recht gut darunter, nebft einer 
ſtarken Hand voll geriebener Semmel darein, mifche das nöthige 
Salz, ein wenig Musfatennuß, Hein gefchnittenes Peterfilien- 
fraut und Zitronenfchalen, auch etwas ſüßen Rahm recht darun⸗ 
ter, fülle diefe Farce beim ausgelöften Kropfe in bie Taube 
und binde fie zu. Dann laſſe man in einer Bratpfanne But⸗ 
ter zerfließen, Iege die Tauben hinein, decke fie zu und laffe fie 
unter öfterm Umwenden auf beiden Seiten ſchön braun braten, 


768. Zauben wie Hebhühner zu braten. 

Man gieße den Tauben Iebendig ſiedheißen Effig mit Pfef- 
fer in den Hals, binde ihnen den Hals mit einem Faden zu 
und rupfe fie wie Rebhühner, bis an den Kopf. Dann nehme 
man fie aus, wafche fie inwendig mit gutem Eſſig ein, fireue 
Salz, geftoßenen Pfeffer und Nelfen hinein und beige fie ein 


— 
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Paar Tage in der Wildpretbeige Nr. 195, Dann ſpicke man 
fie wie Rebhühner, verbinde ihnen die Köpfe mit Papier und 
faffe fie Tangfam braten. Bei dem Auftragen beftreue man fie 
mit Heim gefchnittenen Zitronenfchalen, gieße die Brühe in vie 
Schüffel, welche in die Bratpfanne gelaufen, durch einen Seiher, 
und fo trage man fie auf. Hierzu kann man alte Tauben neh» 
men, weil fie durch die Beige mürbe werden, doch müffen fie 
fett und ſchön, und der Effig fiedend heiß fein. 
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| Wildpretbraten. 





969. Rehrücken oder Ziemer, Wehfchlegel, Hirfchrücken, 
NHiückenbraten ıc. zu braten. 

Die Nehrüden, Rehfchlegel u. f. w. werden abgehäutet, 
mit Speck geſpickt, mit Salz und zerdrückten Wachholverbeeren 
gut eingerieben, in die Beige Nr. 195 gelegt und einige Tage, 
je nachdem fie alt oder jung find, liegen gelaffen, inzwifchen 
aber täglich umgewendet Dann ſtecke man den Braten an 
den Spieß und brate ihn oder lege ihn in eine Bratpfanne, 
gieße etwas von der Beitze dazu, Iege Butter oder Fett darein 
und begieße mit biefem den Braten öfters. Iſt er fertig, fo 
lege man ihn auf die Schüffel, giefe die Soße Nr. 137, 149, 
aber 155 über ihn, oder gebe fie befonders in einer Saucidre 
(Sppiäre). 


770. Birfhühner zu braten. 

Man putze und ſpicke fie wie Nebhühner, würze fie mit 
Nelken und Pfeffer und brate fie faftig, betropfe fie inzwiſchen 
öfters mit Butter und Zitronenfaft, trage fie auf die Tafel und 
gebe bie Falte Kräuter» oder MWachholderbeerenfoße in einer 
Sauciere (Soßiäre) dazu. I — 
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771. Faſan zu braten. 


Man rupfe den Faſan bis auf den Kopf, welchen man 


abfehneiden oder daran Yaffen und mit Papier einbinden kann. 
Auch die Flügel werden manchmal, wie bei den Gänfen abge 
hauen, aber die Füße müffen daran bleiben. Dann wird er 
ausgenommen und mit Wein ausgewafchen, und wenn er abge» 
laufen ift, in» und auswendig wohl gepfeffert und eingefalzen, 
die Bruft und Schenfel mit Speck eingebunden, Hierauf ſtecke 
man ihn an den Spieß und Iaffe ihn, unter fleißigem Begie- 
Ben mit Butter und Zitronenfaft, wie einen Kapaun braten, 
Der Speck muß bis zum Anrichten daran gelaffen werben; foll 
er aber eine braune Farbe befommen, fo muß man ihn eine 
halbe Stunde vorher abnehmen. Wenn man ihn nun anrichtet, 
fo fledt man den Kopf, mit einem Frausgefchnittenen Papier 
geziert, zwifchen einen Flügel. Man kann den gebratenen Fa- 
jan entweder gebraten allein, oder zu Sauerkraut, wozu er ges 
wöhnlich gegeben wirt, oder auch mit Muftern, wie einen Na- 
paun, gefüllt geben. Nach Belieben Tann er auch gefpidt 
werden. 


32. Gebratene Hafelhühner. 


Man pube fie rein, ſchneide die Flügel und den Kragen 


ab, fihneide fie bei den Füßen ein und formire einen Hafen. 
Hernach treffire und ſpicke man die Hühner wie junge Hafen, 
falze fie ein, gebe ihnen die nämliche Beige wie bei den Hafen, 
brate fie in Butter und. der Beite und gebe folgende Soße 
darüber: Man mache in einem Tiegel ein braunes. Einbrenn 


mit etwas Zuder, gieße die Beige daran, 2 Löffel Milchrahm 


dazu, feihe es durch, gebe Kapern, Fein gefchnittene Zitronen⸗ 
Ihalen, ein wenig geftoßene Nelfen dazu, laſſe es zufammen 
wohl auffieven, Iege den Braten auf die Schüffel und gieße die 
Soße darüber. 


ie 
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798. Gebratene Hafel: und Nebhühner, mit Sarbellen 
| und Auftern gefüllt. 

Man putze die Hühner rein, wafche fie aus und falze fie 
ein. Dann nehme man auf ein Hafel- oder Rebhuhn nach Pro- 
portion Auftern und Sarbellen, hade fie nebft Peterfilienfrant, 
treibe ein wenig Butter oder Fett ab, rühre 2 Eier, ein wenig 
geriebene Semmel, Musfatenblüthe, Nelfen und Pfeffer darum» 
ter, fülle es hinein, nähe es zu, ſpicke es mit Sped, brate fie 
langfam und begieße fie öfters mit Butter und füßem Rahm, 
zulegt aber mit Butter allein, richte fie auf eine Schüffel und 
gieße die Soße aus der Bratpfanne darüber. 


774. Hafen zu braten. 


Man häute den Hafen ab, bis auf die fogenannten hin- 
tern Läufe, reibe ihn mit Pfeffer, Salz und Wachholderbeeren 
ein, fpie ihn auf dem Rücken und den Schenfeln, lege ihn in 
eine Pfanne und mache folgende Beite: Man Iaffe halb Wein- 
efiig, halb Wafler, 2 Zitronenfcheiben, 2 Lorbeerblätter, Thi« 
mian, eine in Scheiben gefchnittene Zwiebel, Paftinafe, Peter- 
filie und 2 ganze Neffen, wenn man will auch Kapern, fiedend 
werben und gieße es ausgefühlt über den Hafen. Dann decke 
man ihn zu und ſtelle ihn an einen fühlen Ort, wende ihn täg- 
lich um und brate ihn nach 3 — 4 Tagen, wenn er jung, 
nah) 5 — 8 Tagen, wenn er alt ift, am Spieße ober in einer 
DBratröhre, mit einem Theil feiner eigenen Beige und ein we- 
nig Butter, womit er während des Bratens öfters begoffen wird, 
und gebe ihn mit einer Rahmfoße Nr. 149 zu Tifch. 


775. Gebratener Hirfchziemer. 

Man weiche einen Hirfchziemer rein, falze ihn ein, lege 
ihn in eine propprtionirte Pfanne, gieße gleichviel Waffer, Ef 
fig und Wein daran, gebe 2 ganze Nelken, Salz und Zitronen- 
ſchalen dazu und Yaffe ihn damit mürbe dünſten. Dann nehme 
man ihn heraus, beftreiche ihn mit Butter, fireue untereinander 
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gemiſchtes, geriebenes, ſchwarzes Brod und Salz Darauf, brate 
ihn auf dem Roſte, wende ihn öfters um, daß er überall ſchön 
braun wird, begieße ihn wieder mit Butter, ſtreue nochmals 
von dem geriebenen und mit Salz vermiſchten Brod darauf und 
laſſe ihn ſo ausbraten. Iſt er fertig, ſo richte man ihn auf 
die Schüſſel, belege ihn mit Zitronenſchnitzchen, gieße die Soße 
Nr. 138, 145, 149, oder 155 über ihn, oder gebe fie beſon⸗ 
ders dazu. 


736. Hirſch- oder Nehziemer mit einer Krufte. 

Der Hirfchziemer, den man dazu gebrauchen will, muß 
fett fein. Man lege ihn in einen Tiegel, falze ihn, gieße heiſ⸗ 
ſen Wein darüber, gebe etliche Zwiebeln mit Nelken beſteckt, 
Lorbeerblätter, Zitronenſcheiben, ganzen Pfeffer und Eſſig dazu, 
und laſſe ihn mit dieſen ſo lange kochen, bis er weich genug 
iſt. Dann reibe man ſchwarzes und weißes Brod, ſo viel man 
nach der Größe des Ziemers zu gebrauchen glaubt, vermiſche 
es mit Zucker, geſtoßenem Zimmt und Hein geſchnittenen Zitro— 
nenfchalen, Iege den Ziemer warm aus der Brühe in eine Brat⸗ 
pfanne, beneße das vermifchte Brod mit einem Er und etwas 
Wein, ziehe das dünne Häutchen oben von dem fetten Ziemer 
herunter, beftreiche ihn, wann er noch recht warm ift, mit einem 
abgefihlagenen Ei, drüde das vermifchte Brod kleinfingerdick 
auf der beftrichenen, obern Seite des Ziemers feft herum und 
beftreiche e8 wieder mit Eiern. In die Bratpfanne gieße man 
ein wenig von ber Brühe, worin der Ziemer gefocht wurde, 
nebft etwas vom Fett, Iaffe ihn in einem Bad» oder Bratofen 
fo lange baden, bis er fehön braun ift, während er öfters mit 
Butter betropft wird. Sodann richte man ihn auf eine Schüf- 
fel und garnire ihn mit Pomeranzen» ober Zitronenfcheiben. 
Ein Hirfchziemer in der Beige wird wie Nr. 769 gebraten. 


72. Kronewiedsvögel zu braten, | 
Mat rupfe und wafche fie rein, biege ihre Füße und Flü⸗ 
gel um, ſalze fie ein, ſtecke fie unter den Flügeln an den Spieß, 


a. 
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brate fie bei nicht zu ftarfer Hige, betropfe fie öfters mit But⸗ 
ter nnd beftrene fie gegen das Ende mit geriebener Semmel. 
Sie werben auch auf folgende Art gebraten: Man binde fie 
mit Speck ein, richte fie in eine flache Bratpfanne mit etlichen 
ganzen Warhholderbeeren, nebft ein wenig Zus (Schuh) auf 
den Boden und Yaffe fie in der Röhre braten, 


738. Lerchen und Wachteln zn braten, 


Die Lerchen werben gerupft, oft aber nicht ausgenommen, 
Füße und Flügel umgebogen, rein gewafchen, gefalgen, unter 
den Flügeln an einen Bogelfpieß geftecft und fo gebraten, wäh 
rend dem man fie oft mit zerlaffener Butter betropft. Sind 
fie bald fertig, fo beftreue man fie mit geriebener Semmel und 
laſſe fie vollends braun werden. Auf diefe Art können auch 
die Wachteln gebraten werden, doch muß man diefe ausnehmen, 
Die Lerchen und Wachteln können auf Sauerfrant gegeben 
werben. 


39. Nebhühner mit Auftern gefüllt und gebraten. 

Man pute friſche Rebhühmer, die nicht zerriffen find, und 
falze fie ein. Dann nehme man ausgelöfte Auftern, die Leber 
von den Nebhühnern, hart gefottene und dann zerdrückte Eidot- 
ter und ein wenig Pfeffer und Salz, wiege es Fein, bringe es 
in eine Scüffel und ein wenig Milchrahm nebft zerlaffener 
Butter dazu, rühre es untereinander, fülle die Rebhühner da- 
mit, nähe fie zu und laſſe fie ſchön Yangfam in einem Ziegel 
mit Butter oder Speck braten, damit fie nicht auffpringen. 
Zulegt gieße man die Sardellenſoße Nr. 151 darüber, ober 
gebe fie befonders dazu. 


780. Rebhühner oder Feldhühner zu braten. 

Diefe werden trocken, bis auf den Kopf, rein abgerupft, 
hinten am Hals, um den Kropf herauszubringen und unten am 
Bauch, um das Kingeweide herauszunehmen, aufgefchnitten, 
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Dann wäfcht man fie mit Waffer, beffer aber mif Wein und 
Eſſig, aus, biegt die Füße um und legt die Hühner einige 
‚Tage in Wein um Eſſig mit MWachholderbeeren, etwas Salz, 
und Zitronenfcheiben. Wenn man fie braten will, ſpickt man 
fie mit Sped, reibt fie mit Salz, Pfeffer und geftoßenen Nel- 
fen inwendig aus, bindet den Kopf in Papier ein, ſteckt fie 
gleich andern Hühnern an den Spieß und läßt fie braten, wo» 
hei man fie mit zerlaffener Butter, und wenn man will, mit 
etwas Effig betropft. Sp läßt man fie Tangfam im Safte fer⸗ 
tig werden. Wenn man fie anrichtet, jo legt man entweder in 
Viertel gefchnittene Pomeranzen dazwifchen, oder man gibt fie 
mit gutem, gebünfteten Obfte auf den Tiſch. Man kann die 
Rebhühner auch frifch braten und nicht ſpicken, fondern nur in 
Speck einbinden. 


2781. Schneehühner und Duckenten zu braten. 


Ehen fo wie vorige Nebhühner können auch die Schnee⸗ 
hühner und Dudenten gebraten und gefüllt werben. 


782. Schnepfen zu braten. 


Die Schnepfe wird rein, bis an ben Kopf, gerupft, ſo— 
dann ausgenommen und mit Wein ausgewafchen, gut gefalgen 
und gepfeffert, ordentlich treffirt, die Züge und Flügel umge- 
bogen, der Schnabel beim rechten Flügel purchgeftochen und am 
Spieße gebraten. Das Cingeweide wird rein gepußt, ein wenig 
mit Butter und Salz geröftet und nebft Zwiebeln, Zitronen. 
fchalen und Peterfilienfraut Hein gewiegt. Dann läßt man in 
‚einem Tiegel Butter zerfließen, röftet ein wenig geriebene Sem⸗ 
mel gelbraun, rührt das Gewiegte, nebft Salz, ein wenig Pfef- 
fer, Musfatennuß, Zitronenfaft und Wein, darunter und läßt 
es ein wenig einfochen. Zugleich bädt man bünne Semmel» 
ſchnitten in Schmalz, bringt mit einem Löffel die Schnepfenfarre 
darauf, garnirt den Rand der Schüffel damit, legt die Schnepfe 
in die Mitte und trägt fie auf. 
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783. Schwarzwildprett zu braten. 


Bon dem: Schwarzwilbprett, welches man zu einem Braten 
gebrauchen will, muß die Haut abgezogen und das Stück mit 
Pfeffer umd Salz eingerieben werden. Wenn es am Gpiefe 
ein wenig gebraten ift, muß man es mit zerlaffener Butter bes 
tropfen. Mit diefem Fett und mit jenem, welches davon ab» 
tropft, begießt man den Braten. Wann er halb fertig ift, fo 
beftreue man ihn mit geriebenem, ſchwarzen Brod. In den 
Unterfaß freut man zu dem Fett einen Löffel Mehl und Hein 
gefihnittene Zwiebeln, Täßt fie ein wenig anlaufen, gibt Effig, 
etwas Wein, Nelken, Zitronenfchnischen und ein wenig gebrann- 
ten Zuder dazu. Diefe Soße läßt man fo lange kochen, bis das 
Wildpret ganz ausgebraten if. Nun richtet man den Braten 
auf eine Schüffel, treibt die Soße durch einen Seiher darüber, 
beftreut ihn ihn mit Flein gehackten Zitronenfchalen und trägt 
fie auf. 


284. Gefpickte, wilde Tauben zu braten. 


Die wilden Tauben werden fo behandelt, wie die Rebhuͤh⸗ 
ner Nr. 780. Man kann alle Speiſen aus ihnen verfertigen, 
die man auf Art der Rebhühner auf die Tafel geben will, 


735 Wildbruft auf dem Nofte gebraten. 


Dan löſe derfelben die Rippen aus, gebe etwas Salz und | 


Wachholderbeeren daran, fege fie zum Feuer und laſſe fie for 
Shen, wobei man den Schaum fleißig davon abfchöpft. Zu— 
gleich lege man Lorbeerblätter, ganze Zwiebeln, Pfeffer und 
Ingwer dazu und laſſe die Bruft fo fort kochen. Dann ſchneide 
man fie in Feine Stücke, wende fie in Butter um, beftreue fie 
mit geriebener Semmel, Iege fie auf den Roft und brate fie 
ſchön braun. Endlich richtet man fie an, gießt heiße Butter bar- 
über, drüdt Zitronenfaft darauf und trägt fe uf 


ff 








330 Wildpretbraten. 


288, Gebratener Wildfrifchling. 
Wenn man einen ſolchen ſpicken will, ziehe man ihm die 
Haut, bis an den Kopf, ab, ſpicke ſelbigen reihenmaͤßig mit 
Speck und lege ihn über Nachts in bie Beitze Nr. 195. Wird 
er aber nicht geſpickt, fo ſtecke man ihn an ben Spieß, bis ex 
anläuft, und fich die Haut ablöfen läßt. Sodann ziehe man 
die Haut, bis an den Kopf, herunter, brate ihn faftig, und gebe 
eine gute Soße z. B. Nr. 157. darüber. * 


V 


Verſchiedene Salate. 





(Hier iſt zu bemerken, daß man Salatöl (Mohnöl) nehmen 
muß, wenn der Salat ohne Geruch und angenehm werden 
ſoll; auch iſt dieſes gewöhnlich nur halb ſo theuer). 


282. Gedünſteter Aepfelſalat. 


Hierzu nimmt man Borsdorfer oder andere gute Aepfel, 
welche man fein ſchält. Dann ſteche man die Butzen ſammt 
den Kernen heraus, lege die Aepfel in einen Tiegel, nebſt Zur 
cker und Zitronenſchalen, gieße ein wenig Wein oder Waſſer 
daran, decke ſie zu und laſſe ſie ſo lange dünſten, bis ſie weich 
ſind, und die Brühe faſt eingeſotten iſt. Dann richte man ſie 
warm auf eine Terrine und beſtreue ſie mit klein geſchnittenem 
Zitronat und geſtoßenen Zucker. 


„88. Gefüllte Aepfel. 


Man ſchneide von guten, großen Aepfeln oben ein Blätt⸗ 
chen ab, höhle die Aepfel ungefehält aus, fülle fie mit flein ger 
wiegten Weinbeeren, Zitronat und Mandeln, oder mit einge- 
fottenen Weichfeln aus, decke die abgefchnittenen Blättchen dar⸗ 
auf, binde fie übers Kreuz zu, richte fie in einen Tiegel, gieße 


Wein oder Waffer daran, fo Hoch als vie Mepfel find, würze 
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fie mit Zitronen und Zucker, dünfte fie zugedeckt langſam, bis 
fie weich find, lege fie dann auf eine Schäffel, und löſe die Für 
den ab. 


789. Gedünftete Birnen als Salat, 

Man fhäle gute Birnen fein ab, fteche den Butzen her— 
aus und ſtecke eine ganze Gewürznelfe hinein. Sodann ftelfe 
man fie in einen Tiegel mit Zuder und ein wenig Zimmt, gieße 
Wein daran und Yaffe fie dünften, bis fie weich find. Wenn 
die Birnen füßer Gattung find, fo kann man flatt Wein Waf- 
fer nehmen. Dann nehme man fie heraus, trage fie Kalt oder 
warm auf und gieße bie zurücgebliebene Soße darüber. 


790. Bohnenfalat, 


Dan ziehe den Bohnen die Fäden anf beiden Seiten ab, 
ſchneide fie fchief und Klein, fiede fie in gefalzenem Waffer weich, 
feihe das Waffer ab, Taffe fie auf einer Schüffel ausfühlen, 
mache fie mit gutem Del, Eſſig, Salz und Pfeffer an, vermifche 
es gut untereinander und trage den Salat auf. 


1. Endivien:, Brunnenfref: und Cichorien: Salat. 


Die Arten von Salat Iege man, nachdem fie gehörig ge— 
pugt und Tänglich gefchnitten wurden, in das Waffer, damit 
felbiges das Bittere ausziehe. Damm wird der Salat ausge- 
fhwungen, mit Del, Eſſig und Salz angemacht, wohl unter- 
einander gemifcht und fo auf den Tifch gegeben, Wenn man 
will, kann man auch Zucker und Pfeffer darunter mifchen und 
das Salz weglaffen. 


79%. Erdäpfelſalat. 
Man ſchneide gefortene Erdäpfel (Kartoffeln) Hlätterig in 
eine Schüffel, dann Zwiebeln recht Hein darunter, ſtreue Sal; 
und Pfeffer darein, gieße Effig und Del daran und rühre es 
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gut untereinander. Sodann vichte man den Salat auf die zum 
Auftragen beftimmte Schale und trage ihn auf. 


93. Erdäpfelſalat mit Häring. 


Den Häring Iege man zuvor 2 Stunden in das Waſſer. 
Nachdem er abgehäutet und von ben Gräten befreit ift, ſchneide 
man ihn in Würfel und thue ſolche zu den in Scheiben ge- 
ſchnittenen Erdäpfeln (Kartoffeln). Hierauf rühre man die Milch 


des Härings mit Oel und Eſſig recht ab, bis man eine recht 


ſchaumige Soße bekommt, giebt dieſelbe dazu und vermengt 
Alles recht untereinander. 


294. Erdäpfelſalat mit Sardellen. 


Wenn die Erdäpfel (Kartoffeln) geſotten find, werben fie 
auf einem flachen Teller ober auf einer paffenden Schale zu 
dünnen Scheiben gefihnitten uud mit Eſſig, Del und Salz an- 
gemacht, Dann fihäle man ein hart gefottenes Ei ab, Schneide 
oben ein Blättchen weg, daß man es leicht aufftellen kann; feße es 
mitten in die Erbäfel, hacke ein hartes Ei ſammt Dotter, Sar⸗ 
dellen, rothe Rüben, Zwiebeln, Peterfilienfraut, Brunnenfreffe 
und Kapern, jedes beſonders, fireue davon um bad Ei Kränze 
von abwechfelnden Farben, oder mache andere Zierathen nach 
Belieben darüber, 


295. Salat von verfchiedenent Fleifche. 
Man fihneide das Fleiſch von gebratenem Geflügel oder 


Wildpret in dünne, ſchmale Schnigchen, richte es mit gehadtem 


Ratuc- ober andern Salate auf den Boden ber Salatfchale 
seihenweife an, mifche Del, Eſſig, Pfeffer und Salz gehörig 
untereinander und giefe es darüber. 


| 096. Gemifchter Salat. 
Man nehme ſchönen, grünen Kopfſalat, ‚gut geſottenen Sel⸗ 
lerie, Endivie, Feldſalat, Rapunzel, Cichorie mit den Wurzeln, 
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die aber zuvor überfotten und Hein gefchnitten werden müffen, 
fowie auch überfottene Karviolrofen. Dann lege man einen 
umgekehrten Teller auf eine Schüffel, und nachdem die Salat- 
forten gehörig gewafchen, ausgefchwungen und mit Effig und 
Del angemacht find, fo Iege man jede Sorte in ver Form ei- 
nes Kranzes um den Teller und den Schüffelrand, mache eine 
Art von Berg und belege ihn mit in Stückchen gefchnittenen 
Bricken, Oliven, Krebsfchweifchen, und fo gebe man ihn auf 
die Tafel. 


799, Gemifchter Salat anderer Art. 


Man nehme fehöne Briefen, einen großen Häring, Sar- 
dellen, Kapern, Erdäpfel und grünen Salat, Falten Kalbsbraten 
und Borsdorfer Aepfel, ſchneide Alled ein gewürfelt, mache 
es mit Effig, Del und Salz an und trage ihn auf, 


798. Gurfen: oder Rufummernfalat. 


Dan ſchäle die Gurfen und fchneide fie recht dünne in 
eine Schüffel, beftrene fie mit Salz, mifche fie untereinander 
und laſſe fie eine Weile ftehen. Dann vrüde man fie aus, bes 
freue fie mit Pfeffer, gieße Del und Weineffig darüber und 
rühre fie recht durcheinander. Man kann Schnittlauch daran 


geben, auch dünn gefchnittenen umd ſchon gefalzenen, guten Ret- | 


tig darunter mifchen. 


799, Häringſalat. 


Nachdem der Häring 2 Stunden im Waffer gelegen hat, 
häute man ihn ab und gräte ihn aus, ſchneide ihn zu Hei- 
nen Stückchen auf einen Teller, mifche Hein gefehnittene Zwie— 
bein, Aepfel, kalten Braten, Kapern, Pfeffer, Effig und Del 
dazu. Iſt der Häring ein Milchner, fo muß man die Misch 
mit Eſſig und Del zerrühren und ihn damit anmachen, Ä 
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s00. Hopfenfalat. 

Bon dem Hopfen muß das untere Holzige weggefchnitten 
werben. Sodann fiede man ihn in gefalzenem Waſſer weich, 
laſſe ihn in einem Seiher ablaufen, und wenn er ausgekühlt 
ift, mache man ihn mit Del, Eſſig, Pfeffer und Salz an. 


son. KRapernfalat. 


Hierzu werden Salzkapern von den Stengeln abgepußt 
und über Nachts in reines Wafler gelegt. Dann ſeihe man 
fie ab, wafche fie nochmals aus frischem Wafler, begieße fie 
ein wenig mit Effig und Wein und zuckere fie nach Belieben. 
Dann nehme man aus fchönen Roſinen (Zibeben) bie Körner, 
ſchneide fie länglich, gebe ſchöne, gereinigte Weinbeeren dazu, 
ſchneide abgezogene, große Mandeln ebenfalls laͤnglich und Zi⸗ 
tronat gewürfelt, miſche alles unter die Kapern, gebe ein wer 
nig gutes Salatöl darauf, richte fie in der Schüffel hoch auf, 
belege den Rand mit Ziteonenfchalen und überftreue ihn mit 
Zuder. 


802. Kopfialat. 

Bon diefem Salate werden die unreinen Blätter wegger 
worfen und nur die feinen nebſt den Herzchen genommen. 
Diefer wird nun fehr rein gewafchen und in einen Seiher ger 
than, damit das Waffer ablaufen Tann. Dann bringe man ihn 
in eine Schüffel, mifche Salz, ein wenig Pfeffer, Hein gefchnit- 
tene Zwiebefröhren, Salatöl und Effig darunter, richte ihn auf 
einen Teller und trage ihn auf. Auf bie nämliche Art wird 
auch der Feldfalat zubereitet, ” 


so3. Kräuterfalat. 
Als die vorzüglichſten und geſündeſten Kräuter hierzu wer⸗ 
den Brunnenkreſſe, Gartenkreſſe, Löffelkraut, Körbelkraut, Dra⸗ 
gun, Pimpinelle, Fenchel und Metiffen, Schlüſſelblumen, Mai- 


ſchaͤckchen, Eichorien, Grundelreben und Sauerampfer erkannt, 


ans welchen man fich, nachdem fie wohl gereinigt und gewaſchen 
find, einen Salat mit gutem Salatöl und Wern- oder Bertram- 
effig kann bereiten laſſen. Man Tann auch Zucker daran ‚geben 
and ihn mit einem Kranze von fehönen Feld» oder andern Sa⸗ 
Sat einfaffen. 


so Sranutfalat. 


- Das Kraut muß entweder mit dem Meſſer oder noch befr 
fer durch. den Krauthobel vecht Hein gefchnitten, eingefalzen und 
mit Kümmel beftreut werden. Dann drücke man es feft aufe 
einander und befchwere es mit einem Stein. Wenn es fo ei- 
nige Stunden geftanden hat, fo drücke man es aus, rüttle es 
wieber auseinander, mache es mit ſiedheißem Effig an und mifche 
das nöthige Del darunter. 


s05. Latuffalat. 
Diefer wird gemacht wie der Ropffalat Nr. 802. 


506. Meerettig: (Kren:) Salat. 

Der Meerrettig wird erft einen halben Tag in Waffer ges 
legt. Dann fihabe. man ihn ab, reibe ihn auf dem Reibeifen 
in eine Schale, rühre Zuder, etwas Pfeffer, Provenceröl und 
Weineffig darunter, Iaffe ihn eine BViertelftunde zugedeckt ſtehen 
und trage ihn mit dem Rindfleifche auf. 


07. PBomeranzenfalat, 

Man fchneide reifche, füße Pomeranzen in nicht zu en 
Scheiben zierlich auf einen Teller, freue geftoßenen Zucker 
darauf und allenfalls auf jeve Pomeranzenfcheibe eingefottene 
Weichfeln, worauf er fertig if. Auch gießt man zur Abweche- 
lung Wein daran. 


508. Napunzelſalat. 
Bann der Salat rein gewafchen if, wird er anf einen 
Teller gelegt, mit Weineſſig, Del und Salz angemacht und ſo⸗ 
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dann in die Mitte eine weiße, überfottene Karviolroſe geftellt. 
Dann nehme man hart gefottene Eier, weich gefottene und ein 
gemachte rothe Rüben, hacke das Weiße von den Eiern, die 
zothen Rüben, dann dag Gelbe von den Eiern, jedes befonders 
recht Hein, garnire den Salat ſchön zierlich damit, und fo trage 
man ihn auf. 


s09 Süßer Nofinenfalat. 


Nachdem man ein halbes Pfund große Roſinen von ihren 
Stielen gereinigt hat, werden fie mit einem Duart Wein und 
eben fo viel Waffer gekocht, bis fie Hoch aufgequollen find, und 
die Soße beinahe eingefocht if. Wann fie abgekühlt find, ſtreut 
man Zucker und Zimmt darüber und garnirt fie mit Zitronen. 
ftreifchen. Diefen Salat kann man zu allem Fleiſche, befonders 
aber zu feinem Wildpret geben. 


sı0. Salat von rothen NHüben. 

Wenn die rothen Rüben hinlänglich im Waſſer weich ge 
fotten find, fo ſchäle man fie reinlich ab und ſchneide runde 
Blätter davon. Dann nehme man einen fleinernen Topf, ber 
fireue den Boden deſſelben mit Salz, ein’ wenig Pfeffer und 
Hein gefehnittenen Meerettig (Rren), Tege die gefchnittenen ro⸗ 
then Rüben ſchichtweiſe hinein, auf jede Schicht Salz, Pfeffer 
und Meerrettig und fo fort, bis man damit fertig iſt. Zuletzt 
gieße man fiedenden Effig darüber, laſſe fie etliche Tage ftehen 
und gebrauche fie ftatt Salat. 


sıı. Sardellenfalat. 


Die Sarvellen werden zuerft gewäffert, ausgegrätet und 
eine Stunde in Wein gelegt. Dann Tege man in die Mitte 
einer Schüffel einen umgefehrten Teller, ſtelle eine ausgefchnit- 
tene Zitrone in bie Mitte darauf, beſtecke fie mit Blumen und 
umfchlinge die Zitrone mit einigen Sardellen. Die übrigen 
fege man in der Runde herum, doch fo, daß die Schweife ger 
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gen ben Nand zu liegen kommen, belege den Schüffelrand mit 
Ziteonen- und Pomeranzenblättern, mifche Effig, Del und et- 
was Pfeffer untereinander, giefe es auf die Sarbellen, drücke 
Zitronenfaft darauf, formire einen Kranz von Zitronenfchalen, 
vermiſche diefen Kranz mit fehön gefchnittenen Zitronen» und Po⸗ 
meranzenfcheiben, und beftreue die Sarvellen nach Belieben mit 
Blumen, eingemachten Pormeranzenblüthen, Kapern und Oliven. 


812. Schneckenfalat. 

Schnecken müffen fo lange gekocht werben, bis fie aus den 
Häuschen gehen. Dann nehme man fie heraus, ziehe die ſchwarze 
Haut davon ab, fehneide die Köpfe und die hintern Theile von 
einander, werfe das Schwarze weg und wafche die Schnecken 
mehrmals in warmen Waffern rein. Hernach hacke man Schalotten 
oder andere Zwiebeln recht Fein, lege die Schneden auf einen 
Teller, mache von dem Gehäde einen Kranz um die Schneden, 
außen am Rande wieder einen Kranz von Brunnenfreffe, Endi- 
Hien und gefchnittenen rothen Rüben, lege dazwifchen rein ge- 
wafchene und ausgegrätete Sardellen, mifche Del, Effig, Pfef- 
fer und Salz untereinander, und gieße es über die gezogenen 
Kränze und Schneden. 


s13, Schnittlauchfalat. 


Man ſchneide den Schnittlauch Hein in eine Schale, falze 
und pfeffere ihn, gieße Weineffig und Salatöl daran, rühre es 
gut untereinander, fowie etwas Zucker darunter, und gebe es a 
Rindfleiſch. 


s14. Sellerieſalat. 

Wenn die Sellerieköpfe rein geputzt und gewaſchen ſind, 
ſo ſiede man ſie weich, ſchneide ſie in Scheiben, laſſe ſie kalt 
werden, mache ſie dann mit Pfeffer, Salz, Oel und Eſſig wie 
Salat an. 
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s15. Spargelfalat. 


Mann der Spargel gehörig gepubt ift, wirb er in — 
zenem Waſſer, aber nicht zu weich, geſotten. Dann nehme man 
ihn heraus auf die Schüffel, in welcher man ihn auftragen will, 
und richte die Köpfe einwärts. Indeſſen, bis er abfühlt, miſche 
man in einer Schale Del, Effig, Salz und Pfeffer durch. 
einander, gieße es über den Spargel, laſſe es wieder ablaufen, 
wiederhole dieß noch drei bis viermal und trage ihn auf. 


816. Eingefottener Weichjelfalat. 


Zu 2 Pfund abgezupften Weichfeln nehme man ein halbes 
Pfund Zucker in eine meffingene Pfanne, gieße ein Quart Waf- 
fer daran und laſſe es dicht einfieven. Sodann gebe man bie 
abgezupften Weichfeln in ven gefottenen Zuder, laſſe fie Tang- 
fam auffieven, bis fie ſchön weich find, faffe die Weichfeln mit 
einem Schaumlöffel auf eine Schüffel, laſſe den Saft einfieden, 
gieße ihn über vie Weichfeln und fege fie fodann an einen küh⸗ 
len Ort, daß ſie ſich ſulzen. Wenn man von den Weichſeln 
Gebrauch macht, ſo kann man den Schüſſelrand mit geſchnittenen 
Pomeranzen und Zitronat belegen. 


817. Wurzelſalat. 

Hierzu nehme man Sellerie, Rapunzel, Cichorie, etliche 
Erönüffe, auch Schinken und Eidäpfel. Wenn biefe Sorten alle 
gefotten und blätterig gefchnitten find, richte man die Blätter 
auf einen Teller, Foche eine Hand voll Hein gefchnittene Zwie— 
bein in Effig weich, belege den Salat damit, wie auch mit hart 
gefottenen, blätterig gefchnittenen Eiern und rothen Rüben zier- 
lich. Zum Ausmachen kann man Fein gefchnittene Sardellen, 
Effig und Del, Salz und Pfeffer untereinander mifchen. 


818. Zitronenfnlat. 


Man fchäle fchöne, große Zitronen ganz rein von ihren 
gelben Schalen, ſchneide das Mark, wovon zuvor das Weiße 
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abgeſchnitten wurde in dünne, feine Scheiben auf einen Teller, 
gieße ſüßen Wein daran und beſtreue ſie ſtark mit Zucker. Die 
gelben Schalen ſchneide man langlich klein, ſiede ſie in ein we⸗ 
nig Wein und Zucker weich und ſtreue fie auf die Zitronen⸗ 
fcheiben. Diefen Salat gibt man zu gebratenem Geflügel. 


s19. Salat von Zwetfchgen, Kirſchen, Weichfeln 
und dergleichen, 

Man legt die frifchen Zwetfchgen in eine Schüffel, gießt 
‚fiedendes Waffer darauf, wodurch fie fich Teicht abfchälen Taffen. 
Hierauf fehneidet man fie von einander, nimmt die Steine her- 
ans und gießt zu ungefähr 50 Zwetfchgen nur ein ganz kleines 
Bläschen vol Wein, nebft einem Stüdchen Zuder in einen 
Tiegel. Sobald diefes kocht, Tegt man die Zweifchgen darein, 
deckt fie zu und läßt fie auf Kohlfeuer langſam Fochen, daß fie, 
‚fo viel wie möglich, ganz erhalten werben. Bei dem Anrichten 
beftreue man fie mit geftoßenem Zuder und Zimmt. Alles ge- 
dörrte Obft, als Weichfeln, Kirfchen u. ſ. w. können auf dieſe 
Art gekocht werden, nur muß man ihnen mehr Brühe geben und 
fie länger Tochen laſſen. Bei dem Anrichten beftreue man das 
Obſt mit Zuder, Zimmt und Heingefchnittenen Zitronenfchalen, 


S8O. BZwiebelfalat. 

Man laſſe abgefchälte Zwiebeln in gefalzenem Waffer 

weich fieden, nehme fie heraus, Iaffe fie abfeihen und kalt wer- 

den. Dann blättere man die Zwiebeln auf einen Teller aus- 

einander, vermifche fie mit Del, Effig, Salz und Pfeffer, lege 
fie wieder in Ordnung und trage den Salat auf. 


VVVVV 
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824. Aepfelkuchen. 


Man rührt ein Viertelpfund geſchälte und geſtoßene Man- 
deln mit 6 Eivotter, einigen Eßlöffeln voll Zucker, abgeriebenen 
Zitronenfchalen, nebft geftoßenem Zimmt, bis die Maffe recht 
dick iſt. Hierauf fehält man 8 bis 10 große Aepfel, reibt fie 
auf dem Neibeifen und mengt fie, nebft dem zu Schnee geſchla⸗ 
genen Eiweiß unter die Maffe. Alsdann wird ein Reifblech 
mit einem bünnen Bröfelteig Nr. 443 ausgelegt, bie Maffe 
bineingefüllt und gebacken. 


822. Wepfelfuchen. 


Man belegt ein Reifblech mit dünn ausgewalztem Butter- 
oder Bröfelteig, [hält und ſchneidet gute Badäpfel in 8 Theile, 
legt fie auf den Butterteig und freut zwiſchen die Aepfel Wein- 
beeren. Sodann quirlt man 4 bie 5 Eier mit einer Obertaſſe 
voll Rahm ab, gibt nach Belieben Zucker dazu, gießt dieſes 
über die Aepfel, ſtreut geſtoßenen Zimmt darauf, und läßt den 
Kuchen ſchön gelb backen. 


s23. Hannoverkuchen. 


Von einem Pfund Mehl wird ein Vorteig nach Nr. 447 
gemacht. Unterdeſſen treibt man ein halbes Pfund Schmalz 
mit 4 Eiern ab, und vereinigt es mit dem aufgegangenen Vor⸗ 
teig. Sollte die Maſſe zu dick fein, fo wird noch etwas lau⸗ 
warme Mitch hinzu gegoffen, worauf man alles vecht zuſammen⸗ 
arbeitet und den Teig fo lange klopft, bis er fi) von der Schüf- 
fel und dem Löffel rein ablöft. Zuvor werben 6 Loth Rofinen 
und 6 Loth Weinbeeren, mit etwas Zimmt und Fein gefchnit- 
tenen Zitronenfchalen, in Wein gefocht und Zitronat nebft Po- 
meranzenfchalen, beides Hein gefehnitten, nach Belieben hinzuge⸗ 
than. Nun wird der Teig, der aber in der Mitte dicker als 
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außen ſein muß, ausgewalzt, auf ein Reifblech gebracht, die 
Fülle am Rande herum 3 Finger breit darauf gelegt und eben 
ſo breit von dem zurückbehaltenen Teige ein Streifen auf die 
Fülle gemacht. Sodann wird der Kuchen mit zerklopftem Ei 
beſtrichen und mit klein geſchnittenen Mandeln, nebſt geſtoßenem 
Kandiszucker beſtreut. Endlich ſtellt man den Kuchen an einen 
warmen Ort, bis er recht ſtark gegangen iſt, und bäckt ihn her⸗ 
nach in der Röhre. 


s®4. Himbeer Kuchen; 


Man legt ein Reifblech mit mürben, dünnen Butterteig 
aus, belegt den Boden deſſelben !dicht mit Himbeeren und bes 
fireut letztere did mit Zuder. Dann rührt man 4 Loth abge» 
zogene, fein geftoßene Mandeln, eben fo viel Zucder, eine Fleine 
Hand voll geriebene Semmeln, mit einem halben Quart füßen 
Rahm, gießt dieß über die Himbeere und läßt den Kuchen 
baden. 


s25. Sohannisbeerfuchen. 

6 Eiweiß werden zu Schnee gefchlagen, dann ein Viertel- 
pfund gefchälte und fein geftoßene Mandeln, nebft eben fo 
viel Zuder hinzu gethan und fo lange gerührt, bis die Maffe 
dick geworden if. Nachdem man zuvor ein Reifblech mit füs 
gem Bröfelteige Nr. 443 ausgelegt und ein wenig von ber 
Maffe auf dem Boden herum geftrichen hat, werben frifche, ab- 
gezupfte Fohannisbeeren, die man einige Stunden zuvor mit Zu⸗ 
der beftreut hat, auf den Bröfelteig gelegt, der Mandelfchnee 
darauf gegoffen, und der Kuchen in einer gelinden Wärme ge- 
"baden, 


26. Kaffeefuchen. 
Man nimmt eine Maß feines Mehl in eine Schüffel, 
macht in deffen Mitte ein Grübchen, rührt ein halbes Duart 
fügen Milchrahm und 3 Löffel Germ darunter, macht ſodann 
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ein Daͤmpfchen daraus und laͤßt es an einem lauwarmen Orte 
aufgehen. Dann rührt man ein Ei und ein Dotter, ein Vier« 
tefpfund zerlaffene, gute Butter, ein Loth geftoßenen, mit ein 
wenig Anis vermengten Zucker und fehr wenig Salz dazu, mifche 
den Zeig mit noch. ein wenig lauwarmen Rahm. ab, bis ex ſo 
weich ift, wie der gewöhnliche Kuchenteig, und fihlägt ihn ab, 
bis er Blaſen macht und fich Leicht vom Löffel fchält. Hernach 
beftreut man ein Nudelbrett mit Mehl, rüttelt den Teig heraus, 
formirt einen fingerdicken Kuchen davon, beftreicht ein Blech mit 
Butter oder Schmalz, bringt den Kuchen darauf und läßt ihn 
an einem lauwarmen Orte aufgehen, bis er noch einmal fo did 
iſt. Endlich beftreicht man ihn mit abgefchlagenen Eivottern, 
beftreut ihn mit Zucker, vermifchten, Klein gewiegten Mandeln 
und runden Anis, und bäckt ihn in nicht zu heißer Röhre fchön 
gelbbraun heraus, 


s27, Kirfchenfuchen. 

Man treibe 8 Loth frifche Butter recht flaumig ab, fchlage 
12 Eivotter nach und nach, jedes gut zerrührt, daran, feuchte 
eine Maß geriebene Semmel mit ein wenig füßen Rahm an, 
daß fie Faum feucht werben, rühre fie unter das Abgetriebene, 
fchlage die 12 Eiweiß zu Schnee und rühre denfelben, nebft 
2 — 3 Loth auf einer Zitrone abgeriebenen und gefloßenen 
Zuder ebenfalls darunter. Dann ftreiche man ein Reifblech mit 
Butter oder Schmalz aus, beftreue es mit geriebener Semmel, 
fülfe eine fingerdicke Lage Teig darein, belege fie ganz mit Kir- 
fchen, ftreiche wieder eine folche Lage Teig darauf, dann wieder 
fo viel Kirfchen, und fo fort, bis fie alle find. Zuletzt bade 
man den Kuchen in nicht zu großer Hiße in der Röhre, flürze 
ihn heraus, Yaffe ihn ausfühlen und beftreue ihn nach Belieben 
mit Zuder. 


28. Königsfuchen. | 
Man treibe ein halbes Pfund Butter recht flaumig ab, 
rühre. 8 Eidotter nach: und: nach darunter, dann auch 8: Loth 
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geſtoßene Mandeln, 8 Loth fein geriebene Semmel, 2 Loth 
fein gewiegten Zitronat, 8 Loth fein geſtoßenen Zucker ‚ etwas 
Zimmt, Weinbeeren und ausgelöfte Rofinen, ſchlage es zufam- 
men recht gut ab, und dann die 8 Eierweiß zu Schnee, den 
man leicht darunter mengt. Dann ſtreiche man ein rundes, 2 
Zoll hohes Reifblech mit Butter oder Schmalz aus, ſtreue ge⸗ 
riebene Semmel darein, fülle den Teig fingerdick hinein und 
backe ihn bei nicht zu ſtarker Hitze in der Röhre. Sodann 
ſtürze man ihn heraus, laſſe ihn kalt werden, ſtreue Zucker dar- 
auf und halte ein glühendes Eifen darüber, damit fi) der 
Zuder ſchön glaffirt. 


29, Weichſelkuchen. 


Man nehme 16 Eidotter, 12 Loth geſtoßenen und durch⸗ 
geſiebten Zucker, von einer halben Zitrone die Schale fein ge⸗ 
ſchnitten und ein wenig geſtoßene Nelken, ſchlage es zuſammen 
eine halbe Stunde lang recht flaumig ab, dann von den 16 
Eiern einen dichten Schnee, und rühre ihn nebſt 6 Hände voll 
geriebene Semmel gut daruter, daß ein Teig daraus wird, der 
nur langſam über den Löffel läuft; falls er zu dünn wäre, muß 
man noch geriebene Semmeln darunter rühren. Dann ſtreiche 
man die Form mit Butter oder Schmalz aus, beſtreue ihn mit 
geriebener Semmel, gieße die Hälfte Teig darein und dann bie 
abgezupften Weichſeln, doch nicht zu viel, damit ſie nicht auf 
den Boden ſinken, ſonſt könnte man ihn nicht mehr ganz her- 
ausbringen, gieße die übrige Hälfte Teig über fie ab und wie- 
der Weichfeln darauf, bringe den Kuchen fogleich in eine nicht 


zu heiße Röhre und laſſe ihn Tangfam ausbacken. Uebrigens 


kann man diefe Kuchen auch mit Kirfchen machen, dagegen aber 
die Hälfte Zucker weglaffen. 


s30, Weichfelfuchen auf noch beflere Art. 
Man nehme 16 Eivotter, 16 Loth geftoßenen und dann 


gefiebten Zuder, rühre fie eine halbe Stunde Iang ‚gut ab‘ und 
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dann 8 Loth blanſchirte, Fein geftoßene Mandeln, 4 Loth läng⸗ 
Lich gefchnittenen Zitronat, 2 Täfelchen geriebene Schofolate, 
2 Stücke geftoßene Nelken darunter, fihlage die 16 Eiweiß zu 
Schnee und rühre ihn, nebft 3 Hände voll gefloßene und durch— 
gefiebte Semmeln gut unter die Maffe, welche fo dicht fein 
muß, daß die Weichfeln nicht unterfinfen. Dann ftreiche mar 
die Form mit Butter aus, beftreue fie mit fein geriebener Sem⸗ 
mel, fülle etwas Teig hinein, bedecke ihn mit Weichfeln, und 
wieberhofe diefes fo oft, bis alles eingefüllt if. Oben muß 
ein Zoll Naum bleiben, damit er nicht überläuft. Zuletzt bade 
man ihn bei gelinder Hige, ftürze ihn auf ein Gieb heraus, 
und laſſe ihn ausfühlen. Dan Fann ihn mit einem befiebigen 
Eis überzogen oder mit Zucker beftreut, auftragen. 


531. Weichfelfuchen von ſchwarzem Brod. 


Man rühre 12 Loth fein gefiebten Zucker mit 7 Eibottern 
eine halbe Stunde Yang, bis die Maffe ganz leicht und flaumig 
ift, dann kommt S Loth fein geriebenes, ſchwarzes Brod, ein 
Loth geftoßener Zimmt, 2 Loth Zitronat, 2 Loth Pomeranzen- 
Schalen, nebft der Schale von einer Zitrone, alles länglich ge- 
ſchnitten und 2— 300 Weichfeln hinzu. Dann wird dag Weiße 
von 7 Eiern zu Schnee gefchlagen, Leicht unter die Maffe ge- 
mengt, fogleich in die N geftelft und 3 Viertelſtunden 
langfam gebarfen. 


32%. Ziwetfchgen: Suchen. 

Hiezu nimmt man entweder einen DBröfelteig Nr. 443, But⸗ 
terteig Nr. 438, oder man macht einen Hefenteig auf folgende 
Art: Man nehme eine Maß Mehl in eine Schüffel, mache 
ein Grübchen in die Mitte, von lauwarmer Milch und 2 Löffel 
Germ ein Dämpfchen darein, und laſſe ed an einem warmen 
Orte aufgehen. Dann rühre man 3 Eier, 6 Loth zerlaffene, 
ausgefühlte Butter oder Schmalz, das nöthige Salz und fo 
viel lauwarme Mitch darunter, als dieſer nicht zu weiche Teig 
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erfordert, und ſchlage ihn recht ab, bis er ſich vom Löffel ſchält, 
wirkt ihn auf einem Nudelbrett zu einem runden Laibchen, ſtellt 
ihm in die Wärme und laͤßt ihn gehen. Wenn ber Teig ge— 
gangen ift, walzt man ihn Klein halbfingersdid aus, legt ihm: 
auf ein mit Butter beftrichenes Blech, und belegt ihn mit im 
der Mitte zerfchnittenen Zwetfchgen. Diefe beftreut man mit 
- abgefchälten und fein gewiegten Mandeln, Zucker und Zimmt. 
Run läßt man den Kuchen baren und beftreut ihn, wenn er 
aus dem Dfen kommt, nochmals mit Zucder und Zimmt. Man: 
fann auch die Zwetfchgen abfchälen, und dieſes gefchieht auf 
die leichteſte Art, wenn man fie in eine Schüffel legt und fie- 
dendes Waffer darauf gießt. Alsdann läßt fich die Haut leicht 
abichälen. Wenn dieß gefchehen ift, ſcheidet man fie erft von 
einander und nimmt die Steine heraus. 


33. Germfipfe, 


Hierzu nimmt man S Loth gut gewäfferte Butter, 2 ganze 
Eier und 4 Dotter, 2 Löffel Germ, Salz oder Zuder, fammt 
einem Duart Rahm, 16 Loth Mehl, arbeitet den Teig, wie ben 
Butterteig, fein aus, macht dreieckige Flecken daraus und füllt 
fie mit eingemachtem Dbfte nach Belieben. Dann beftreicht 
man fie am Rande mit Eidotter, klebt oben auch einen folchen 
Fleck darauf, legt fie auf das mit Butter beftrichene Blech, 
läßt fie an einem warmen Orte aufgehen, beftreicht fie mit Ei- 
dotter, beftreut fie mit groben Zucker und Klein gewiegten Man⸗ 
deln und bädt fie in der Nöhre. 


314. Süße Faſtnachtsküchlein. 

Man nehme 3 Eivotter, 2 Löffel Zucker, 2 Löffel Rofen- 
wafler, 2 Löffel fügen oder fauern Rahm, einen Löffel Germ, 
und vemifche es mit fo viel Mehl, daß felbiges auf dem Nu⸗ 
delbrett kann gearbeitet und ausgewalzt werben. Dann wirfe 
man den Teig wohl ab, mache 2 Laibihen daraus und aus je- 
dem einen. runden Fleck, Iege biefe Flecke wieder aufeinander 
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und walze ſie nochmals aus. Hernach ſchneide man große oder 
Heine, viereckige Stückchen daraus, lege fie auf ein Blech, be⸗ 
ſtreiche ſie mit Eidotter, laſſe ſie aufgehen und backe ſie in 
nicht zu heißer Röhre. Sodann beſtreue man fie mit Zucker 
und gebe ſie warm. 


35. SRaffeefüchlein. 


Man Yaffe ein Quart Milch mit einem Biertelpfund But« 
ter fieden und rühre 14 Loth feines Mundmehl darein. Dann 
trosfne man den Teig auf dem Feuer ab, bis er ſich von ber 
PM annne löſt, und nehme ihn vom Feuer. Hierauf rührt man 
ein. Biertelpfund geftoßenen Zucker und 6 Eier, welche man zu. 
vor in warmes Waffer legt, nach und nach darein, fegt von 
diefer Maffe mit einem Eßlöffel Küchlein nad) beliebiger Größe 
auf ein mit Mehl beftäubtes Blech, beftreicht fie mit zerklopf⸗ 
tem Ei, ſtreut Zucker darauf und laͤßt fie in einer nicht zu 
heißen Röhre backen. 


836. Gute Kaffeebretzchen. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mundmehl auf ein Rudel- 
breit, theilt e8 mit einem Meffer in 4 gleiche Theile, zieht eis 
nen Theil: davon in einige Entfernung auf ein rundes Häuflein 
zufammen, macht ein Grübchen darein, in welches man einen 
Löffel. voll Germ und ein wenig Milch gibt. Dann mache 
man einen Teig daraus, wie z. B. der gewöhnliche Dampfnu⸗ 
delteig ift, fchneide mit einem Meſſer ein Kreuz mitten darein 
und Iaffe ihn an einem lauwarmen Orte aufgehen. Nun nehme 
man die übrigen 3 Theile Mehl auf ein Häufchen und mache 
auch ein Gruͤbchen darein, bringe in dieſes ein: Hein wenig 
Salz, 2 Loth geftoßenen Zucer, 3 Eier, 8 Loth ausgewaſchene 
Butter und ein halbes Duintchen fein geftoßene Vanille, mifche 
es gut untereinander und endlich auch das Mehl darunter, reibe 
den Teig mit der Hand, big’ er recht fein if, bringe ihn auf 
ein.Häufchen zufammen und menge das zuerft gemachte Daͤmpf⸗ 
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chen gut darunter. Wann es genug abgearbeitet iſt, mache 
man einen Laib daraus, bringe ihn in eine, mit Mehl beſtäubte, 
tiefe Schüſſel, decke ihn mit einer ähnlichen zu, damit er Platz 
zum Aufgehen hat, ſtelle ihn im Sommer in den Keller, im 
Winter aber in einen andern froſtfreien, kühlen Platz, und laſſe 
ihn aufgehen, wozu ungefähr 4 Stunden erforderlich ſind. Dann 
legt man ihn auf das Nudelbrett heraus und drückt ihn zufam- 
men, bis er wieder fo Klein ift, als er vor-dem Aufgehen war, 
doch muß dieß ſchnell gefchehen, damit er feine Treibfraft nicht 
verliert. * Dann bringe man ihn wieder in bie Schüffel und 
laffe ihn abermals aufgehen. Wann nun diefes erfolgt ift, fo 
formire man DBregchen ober ein anderes Kaffeebrod daraus auf 
ein Blech, laſſe fie ein wenig aufgehen, beftreiche fie mit Ei- 
dotter, beftäube fie mit geftoßenem Zuder und Mandeln, und 
Bade fie fogleich in der Röhre. Mit Zitronat kann man ben 
Geſchmack noch erhöhen und die Bregchen zu Thee, Kaffee ꝛc. 
auf die Tafel geben. 


3%. Specfüchlein. 


Man laffe 2 Maß Mehl in einer Schüffel laulich werben, 
mache in der Mitte ein Grübchen, gieße ein Ouart lauwarmen 
Rahm und 3 Löffel voll Germ (Hefe) darein. und mache. fo- 
fort ein Dämpfchen an, welches man an einem warmen Orte 
aufgehen läßt. Dann treibe.man 8 Loth Butter oder Schmalz _ 
"recht flaumig ab, rühre 4.Cier, jedes befonvers, gut darein, 
nebſt 2 Dottern, gieße diefe Maffe an das Dämpfchen und. 
mifche es gut untereinander, rühre das nöthige Salz und lau— 
liche Mitch, fo viel als zu einem nicht zu weichen Teige nöthig 
iſt, darein, ſchlage den Teig ab, bis er Blaſen macht und ſich 
vom Löffel fchält, bringe ihn auf ein mit Mehl beftaubtes Nu⸗ 
delbrett, ſtaube ein wenig Mehl darauf und walze: ihn ein we⸗ 
nig auseinander. Daraus ſteche man mit einem: Trinfglas runde: 
Küchlein auf ein mit Schmalz beftrichenes Blech, jedoch nicht: 
zu nahe aneinander, damit fie: ſich ausbreiten können, laſſe ſie 


348 Backwerke. 


an einem warmen Orte aufgehen, beſtreiche fie dann mit Ei» 
dotter, ziere fie mit würflich gefchnittenem Speck und bare 
fie in einer nicht zu heißen Röhre ſchön gelbbraun, während die 
noch übrigen auch zum unverzüglichen Nachbacken in Bereitſchaft 
gefeßt werben. 


838. Bisquitkugelhopf. 


Man nimmt 16 Loth fein geftoßenen, durchgeſiebten Zuder, 
12 Eidotter und von einer Zitrone die fein gewiegte Schale, 
rührt es eine halbe Stunde immer auf einer Seite recht flaumig 
ab und mengt 12. Loth Mund» oder Stärfnehl, fowie von 9 
Eiweiß einen dichten Schnee darunter, bis alles gut vermifcht 
iſt. Dann ftreihe man das Kugelhopfbeden mit Butter oder: 
Schmalz aus, beftreue es mit geriebenener Semmel, fülle ben 
Teig darein, laſſe 2 Duerfinger hoch Platz zum Aufgehen und 
backe ihn in der Röhre bei gelinder Hitze langſam. Wan er 
fertig ift, fo ſtürzt man ihm auf ein Sieb, läßt ihn ausfühlen 
und gibt ihn, mit Zucker und Zimmt beftrent, auf die Tafel. 


- 839. Bayerifcher Kugelhopf- 


Man treibe 8 Loth Schmalz recht flaumig ab, ſchlage 8 
Eier nach und nach darein, rühre eine Mag Mundmehl, ein 
Quart fügen Rahm und von einer halben Zitrone die fein ge» 
fehnittene Schale, auch ein wenig Salz darein, fihlage es recht 
flaumig ab und rühre ganz am Ende noch 2 Löffel voll Germ 
und 4 Loth Weinbeeren darunter. Dann ftreihe man ein 
Becken mit Schmalz aus, freue geriebene Semmel darein, 
fülle ven Teig hinein, laſſe 2 Daumen breit Raum, und laffe 
ihn dann an einem lauwarmen Plage aufgehen. Hierauf bade 
man ihm in der Nöhre bei nicht zu ſtarker Hitze, ſtürze ihn auf 
einen Zeller, laſſe ihn ausfühlen und befiveue ihn mit Zucker. 
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840. Abgetriebener, guter Kugelhopf. 


Man treibe 8 Loth Schmalz und eben ſo viel Butter recht 
flaumig ab, ſchlage 12 Eidotter nach und nach daran, zerrühre 
jeden befonders gut, rühre 18 Loth ausgetrocknetes, feines 
Mundmehl, 2 Loth auf der Schale einer halben Zitrone abge- 
riebenen, dann geftoßenen Zucker, 2 Loth Hein gewiegten Zitro- 
nat hinzu, treibe es nochmals recht fein ab, fchlage das Weiße ber 
12 Eier zu einen dichten Schnee und rühre ihn nebft 2 Löffel 
Germ auch darunter, doch nicht mehr zu lange, damit die Germ 
nicht matt wird, Nach Belieben kann man auch A Loth Wein- 
beeren hinzu thun. Dann fireiche man das Becken mit Schmalz 
aus, befirene es mit fein gericbener Semmel, fülfe den Teig 
darein, laſſe aber 2 Daumen breit leer, damit er aufgehen fann, 
felle ihn an einen Taulichen Ort und laffe ihn aufgehen. Zu- 
legt bade man ihn in einer Röhre bei nicht zu flarfer Hige, 
bringe ihn auf einen Teller, lafje ihn ausfühlen und beſtreue 
ihn mit Zucker. | 


541. Kugelhopf ohne Milch, 

Man treibe 10 Loth Butter recht fein ab, rühre 8 Eier, 
eines nach dem andern, daran ſowie zu jedem Ei einen Löffel 
Mehl, bringe noch 2 Löffel Germ und 3 Löffer- Mehl dazu, 
arbeite es fleißig ab und mifche 3 Löffel Zuder, etwas Vanille 
und recht Fein gefchnittene Zitronenfchalen, Weinbeeren und 
ausgelöfte Rofinen darunter, Dann fireiche man das Rugef- 
hopfbecken mit Butter oder Schmalz aus, beftreue es mit fein 
geriebener Semmel, fülfe das Abgerührte hinein und Iaffe es an 
einem warmen Orte geben. Sodann bade man ihn wie bie 
vorhergehenden, | 


43. Kugelhopf mit Mandeln und Vanille. 
Man treibe:12 Loth Butter recht flaumig ab, rühre 10 
Eivotter, eines nach dem andern darein, dann 12 Loth Mehl, 
4 Loth Hein geftoßene Mandeln und etwas Vanille, ein wenig 
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Hein geſchnittene Zitronenſchalen, 2 Loth geſtoßenen Zucker, und 
ſchlage es recht flaumig ab. Am Ende miſche man noch 2 Löf- 
‚fel Germ und den Schnee von den 10 Eiern darein, ftreiche 
ein Becken mit Butter oder Schmalz aus und beftrene es mit 
geriebener Semmel, fülle es etwas mehr als handvoll mit dem 
Teige, laſſe ihn an einem lauwarmen Ort ſchön aufgehen und 
backe ihn in nicht zu heißer Röhre. Hierauf ſtürze man ihn 
auf einen Teller und beſtreue ihn, wenn er kalt iſt, mit Zuder 
und Zimmt. 


43, Kugelhopf mit SchoFolate. 
Diefer wird auch wie voriger gemacht; nur rührt man 
noch 2 Täfelchen geftoßene Schofolate und 2 Loth Fein gewiegte 
Pomeranzenfchalen darunter und Yaßt ein Loth Zucker weg. 


3414. Kugelhopf in Schmalz gebacken: 


Wenn man einen übriggebliebenen Kugelhopf hat, ſchneide 
man fingerdicke Stücfchen davon ab, und mache daraus 2 Finger 
breite und zweimal fo. lange Stückchen, Iege fie in eine flache 
Schüffel, ſchlage 3 Eier, ſammt einer Kaffeetaſſe ſüßen Rahm 
ab, bringe einen Löffel voll Zucker dazu und gieße es über die 
in der Schüſſel befindlichen Stückchen, fo, daß fie ſich ganz da- 
son anfangen können. Dann bade man fie ſchnell aus heißem 
Schmalze, beftreue fie mit Zucker und Zimmt und trage fie auf. 
Man macht zuweilen auch eine füße, Fräftige Weinfoße darüber. 


s45. Sleitnte Rugelhöpfchen. 


Den Teig wählt man nad) Belieben von irgend einem ber 
vorhergehenden Kugelhopfe, bäct fie in Heinen Formen, beftrent 
fie auch mit Zucker, oder gibt fie in einer Weichfelfoße. 


S46. Karlsbader Kolatfchen. 


Man treibt 8 Loth Butter recht flaumig ab, rührt 8 Ei⸗ 
dotter, jedes befonders gut darunter, dann 2 Löffel Germ, 3 
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Löffel Milchrahm, ein wenig geſtoßene Muslatenblüthe, fein 
gewiegten Zitronat oder Zitronenſchalen, 8 Loth Mundmehl und 
das nöthige Salz darein, bis der Teig Blaſen macht, und ſtellt 
ihn an einen warmen Ort, bis er aufgegangen iſt. Jetzt nimmt 
man ihn auf ein mit Mehl beſtaubtes Nudelbrett, theilt ihn in 
12 Theile, macht jeden ſchön rund, läßt ſie nochmals aufgehen, 
macht einen dichten Schnee von 3 Eiweiß, beſtreicht die Kolat— 
ſchen damit, beſtreut ſie dicht mit geſtoßenem Zucker und klein 
gewiegten Mandeln, ſetzt ſie auf ein mit Butter beſtrichenes 
Blech und Täßt fie in der Röhre bei gelinder Hitze gelbbraun 
baden, 


42. Wiener Kolatſchen. 


Dan rühre cin halbes Pfund Butter mit 2 ganzen Eiern 
und 2 Dottern recht flaumig ab, gebe 1%, Pfund Mehr, 2 Löf- 
fel Germ, ein Diertelpfund Zucker, die Hein gefchnittene Schale 
einer halben Zitrone und Milchrahm, fo viel erforderlich ift, 
daß ein Teig, wie 3.2. der gewöhnliche Dampfnubelteig darang 
wird, nebft ein wenig Zimmt dazu, und arbeitet den Teig auf 
einem Nubelbrett ‚recht gut ab, Dann mache man ein Laibchen 
daraus, ſetze den Teig zwiſchen 2 Schüſſeln, laſſe ihn aufgehen 
und ſtelle ihn in einen Keller, damit er kalt wirb. Dann walze 
man ihn fingersdick aus, ſteche mit einem Trinkgläschen runde 
Blättchen daraus, lege ſie auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, 
überſtreiche die Kolatſchen mit Eidotter, beſtreue einige mit 
klein geſchnittenen Mandeln, andere mit Weinbeeren, und backe 
ſie in der Röhre. 


848. Krebsſchnecken. 
Wenn ein halbes Pfund Krebsbutter flaumig abgetrieben 


iſt, fo ſchlage man 2 ganze Eier und 2 Dotter, eineg nach dem 


andern darein, rühre 2 Löffel Germ, ein Quart lauliche Mitch, 
Salz und ein Pfund Mehl darunter, Ihlage ven Teig wohl 
ab, walze ihn halbfingersdick aus ‚ beftreiche folchen mit Krebs⸗ 


> 
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butter und beſtreue ihn mit Zucker und Hein gefchnittenen Krebs⸗ 


ſchweifen. Dann räble man breite, mefferrüdendide und 3 
Zinger breite Streife, rolle fie ſchneckenförmig zufammen, be- 
ftreiche ein Becken mit Krebsbutter, Iege fie hinein, laſſe fie gut 
gehen, bade fie langſam, ftürze fie auf eine Schüffel, und gebe 
fie mit Zucker beftreut auf die Tafel. 


849, Gefüllte, gebackene Aepfel. 


Man fchäfe gute Aepfel, ſchneide oben einen Dedel ab 
und höhle fie ein wenig aus. Dann ftoße man ein Biertel- 
pfund gefchälte Mandeln mit etwas Zitronenfaft, bringe fie in 
eine Schüffel nebft ein wenig Zuder und 3 Eidotter, rühre es 
gut ab, fülle die Aepfel damit und mache den abgefchnittenen 
Deckel wieder darauf. Hierauf walze man einen füßen Bröfel- 
teig Nr. 443 fingersvief aus und ſchneide lange Streife davon, 
beftreiche die Aepfel mit Eidotter, umwinde fie mit den Teig- 
ftreifen und Yaffe fie in der Röhre baden. Beim Auftragen 


| \ werben fie mit Zuder und Zimmt beftreut. Statt der Mandel- 





fülle kann man auch eingefochte Früchte nehmen. 


s50, Diandellaibchen. 


Man treibe 8 Loth Butter wohl ab, fehlage 4 Eivotter, 
jedes gut abgerührt, darein, und gebe 4 Loth; geftoßene Man- 
dein, 2 Loth geftoßenen Zuder und Fein gefchnittene Zitronen. 
fchalen, 6 Loth fchönes Mehl und einen Löffel voll gute Germ 
dazu. Dann fihlage man von den A Eiweiß einen Schnee, 
rühre ihn, nebft einen Löffel füßen Rahm darunter, mache ei» 
nen Teig wie zu einem Kugelhopf, formire Fleine Laibehen dar⸗ 
‚aus auf ein mit Butter beftrichenes Blech, Taffe fie gehen, be⸗ 
ftreihe fie mit Eidotter, ſtreue Zucker und Fein gefchnittene 
Mandeln darauf, barfe fie in nicht zu heißer Röhre heraus und 
gebe fie mit Zuder und Zimmt beftreut. 
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851. Leipziger Stolle. 


Man rührt 4 Pfund feines Weizenmehl mit Maß 
lanwarmer Milh, 4 Taffen recht dicker Germ (Hefe) und 8 
Eiern zu einem feften Teige. In denfelben rührt man 1%/, Pfund 
zerlaffene und ganz ausgefühlte Butter, ein halbes Loth geftoßenen 
Zimmt, die abgeriebene Schale von einer Zitrone, etwas Salz 
and 12 Loth geftoßenen Zuder, Wenn man alles recht gut 
durchgearbeitet hat, thut man noch 3/, Pfund Rofinen, 1/, Pfund 
Weinbeeren, ein Biertelpfund gefchälte und Tänglich gefchnittene 
Mandeln und 4 Loth Hein gefchnittenen Zitronat dazu. Hierauf 
läßt man diefen Teig an einem warmen Drie gut aufgehen, 
wirkt ihn nachher aus, macht einen oder 2 lange Werken daraus, 
drüdt diefe mit dem Walzholze, der Länge nach, in der Mitte 
ein wenig ein, ſchlägt die eine Hälfte etwas über die andere 
und läßt die Stoffen noch einmal aufgehen. Bor dem Ein- 
fhieben und nach dem Augziehen aus dem Badofen oder der 
Röhre beftreicht man fie mit zerlaifener Butter und beftreut fie, 
fo bald fie fertig aus der Röhre fommen, fehr ftarf mit Zucker 
and Zimmt, fo daß fie eine dicke Krufte bekommen. 


52%. Tyroler Brod, 


Man fchneide ein halbes Pfund ausgelöfte Rofinen mit 
eben fo vielen Feigen Fein in vieredige Stückchen, mifche eben 
fo viel Weinbeeren darunter, reibe 8 Loth Zucker auf einer 
Zitrone ab, ftoße und rühre ihn, nebft den: Safte der Zitrone, 
auch unter die Maffe. Dann fihneide man ein Pfund abge» 
brühte und abgezogene Mandeln länglich, mifche fie, nebft ge= 
ftoßenen Nelfen, Zimmt und einem Glas Arak oder Rofoli gut 
Darunter, und laſſe e8 8 Stunden raften, fihlage von 4 Eiern 
Das Weiße zu Schnee, und rühre ihn auch gut darunter. Dann 
mache man einen mürben Teig von einem Ci, etwas Butter 
und Zuder, walze diefen rund aus, wie den gefchnittenen Nudel⸗ 
teig, überftreiche den Flecken mit einem abgeflopften Eibotter, 
richte die Maffe darauf, ſchlage den Teig darüber und mache 
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ein Laibchen oder einen Weck davon, kehre es um auf ein Blech, 
überftreiche es wieder mit Eidotter, verziere es nach Belieben 
mit breit gefchnittenen Zitronatftreifen und zerfpalteten Mandeln, 
beſtreue den Wer mit Anis, fteche mit einer Gabel etliche 
Löcher durch den Umfchlag und bade ihn bei gelinder Hitze 
Yangfam braun, wozu eine gute Stunde erfordert wird. Dann 
Iaffe man das Brod augfühlen und gebe es ganz ober in Stüde 
zertheilt auf die Tafel. 


53. Waffeln mit Germ. 


Man rührt Y/, Pfund Meht mit 2 Löffel guter Dicker, 
Germ, nach Gutdünfen Salz, und lauer Milch an, daß der 
Teig wie der abgetriebene Nodenteig Nr. 641 if. Wann er 
recht geffopft ift, fo Yäßt man ihn an einem warmen Drte 
gehen. Indeſſen rührt man 7/, Pfund Butter recht flaumig 
ab, rührt 6 Eier, welche zuvor in warmes Waſſer gelegt wer⸗ 
den, jedes heſonders gut darunter. Wann der Teig gegangen 
iſt, ruhrt man ihn mit dem Butter durcheinander und klopft 
ihn wohl. Dann macht man das Waffeleifen heiß, beftreicht es 
mit Schmalz, oder Spedfchwarte, legt einen Löffel voll von den 
Teig hinein, macht das Eifen Tangfam zu, und läßt die Waffeln 
auf dem Feuer auf beiden Seiten ſchön gelb baden. Wann 
einige gebacken find, muß daß Eifen wieder mit Schmalz oder 
der Spedfchwarte beftrichen werden, und fo fährt man fort big 
der Teig zu Ende if. Dann beftreut man die Waffeln mit 
Zucker nebft Zimmt und trägt fie auf. 


54. Waffeln ohne Germ. 


Man treibe 16 Loth Butter recht flaumig ab, rühre 8 
Eier, jedes befonders, gut darein, dann 16 Loth Mehl, 2 Löf⸗ 
fel ſauern Rahm, ein wenig auf einer Zitrone abgeriebenen 
Zucker und rühre es zufammen vecht flaumig ab. Dann erhitze 
man das Waffeleiſen, bringe nach Proportion Teig darein, drücke 
das Eiſen zu und backe die Waffeln auf beiden Seiten ſchön 
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gelbraun. Sp fahre: man. fort, bis, der. Zeig. zu Ende iſt. Dann 
trägt man fie mit Zuder und Zimmt beftreut auf. 


855. Nbgetriebene Wespenueſte. 


Man treibe ein Viertelpfund Schmalz in einer Schüſſel 
recht flaumig ab, ſchlage 5 Eier, jedes gut zerrührt, daran, 
dann 3 Löffel Germ und eben ſo viel lauliche Milch und das 
nöthige Salz, rühre nicht ganz ein Pfund feines Mehl darein 
und ſchlage den Teig recht flaumig ab. Dann beſtreue man 
ein Nudelbrett mit Mehl, lege den Teig darauf, walze ihn fo: 
dünn als möglich aus, beftreiche ihn mit Schmalz, rädle 3 oder 
4 finger breite Streife und diefe in der Mitte wieder von ein«: 
ander, beftreue fie mit MWeinbeeren und Rofinen, rolle fie zue 
fammen, ftreiche eine Pfanne mit Schmalz dicht aus, lege die 
zufammengeroliten Streife hinein, laſſe fie gut gehen, bade fie 
dann langſam ſchön und trage fie mit Zucker beftreut auf. 


56. Dfterfuchen zu baden, 


Man laffe in einer. Schüffel 2 Pfund Mehl warn werben 
und ſprudle 4 Eidotter und nicht gang eine halbe Maß lau— 
lichen Milchrahm, 8 Loth zerlaffene Butter, ein Paar Löffel voll 
gewäfferte Germ gut untereinander. Dann falze man das Mehr 
und gieße das Abgefprubelte darein, arbeite ven Teig wohl ab, 
walze ihn 4 Finger dick aus, lege ihn auf ein Backblech und 
laffe ihn gehen, Wenn er genug gegangen ift, fo beftreiche man 
ihn mit Eiern, beftreue ihn mit Zucker, Rofinen oder Weinbee- 
ven und. bade ihn bei gelinder Hitze. 
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59%. Ganze, gebackene Aepfel. 


Man ſchäle Borsdorpfer oder andere gute Aepfel, ſchneide 
oben ein Blättchen ab, ſteche den ganzen Butzen heraus, fülle 
fie mit einer Fülfe von Hein gewiegten Mandeln, geröfteter, 
geriebener Semmel, Heinen Weinbeeren, Zucker und Zimmt, bie 
mit ein wenig Wein angefeuchtet wurden, decke fodann bie 
Blättchen darauf und Hefte fie mit einem feinen Hölzchen an. 
Dann Hopfe man Eier ab, kehre die Aepfel darin um, beftreue 
fie mit geriebener Semmel und bade fie nicht gar zu heiß im 
Schmalze heraus, fondern laſſe fie ganz Yangfam eine fihöne 
Farbe bekommen. Zulegt beſtreue man fie mit Zuder und 
Zimmt, und wenn man will, gebe man eine gute Weinfoße 
darüber. Ehe man fie auf die Tafel gibt, nimmt man die Hölz⸗ 
chen heraus und beſteckt fie mit Tänglich gefchnittenen Mandeln. 


858. Neifäpfel. 


Man veinige 16 Loth Reif, laſſe denfelben in Milch weich 
und gut einfieven, rühre 3 Loth abgezogene und geftoßene Man« 
dein, Zimmt und Zucker nad) Belieben darunter, Yaffe ven Reif 
auskühlen und fchlage 2 Eier und 2 Dotter daran. Sollte ber 
Reiß zu feft werden, fo Hilft man mit einem Ei nach, da er 
wie ein abgetriebener Klößteig fein muß. Dann formire man 
- äpfelartige Ballen daraus, ſtecke oben auf jeden eine Nelfe, da⸗ 
mit eg wie der Busen ausfieht, ſtecke unten Stiele darein, kehre 
die Aepfel in abgefehlagenen Eiern um, beftreue fie mit gerie- 
bener Semmel, base fie in nicht zu heißem Schmalze ſchön her 
aus, beſtreue fie mit Zuder und Zimmt und trage fie warm auf. 


559. Faſtenreißwürſte. 


Man blanfchire ein halbes Pfund Reiß, koche benfelben 
fteif in Milch, treibe ein halbes Pfund reine Butter mit 8 Ei- 
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dotter ab, fihlage von 4 Eiffar einen Schnee, rühre ihn auch, 
nebft Zimmt, abgezogenen Piftazien, Zuder und Musfatenblüthe 
darunter, dann ben Reis darein, nuble aus Diefer Farce 
Heine Würfte, kehre fie in abgeflopften Eiern nm, beftreue fie 
mit geriebener Semmel, und bade fie in nicht zu heißen Schmalze 
fchön braun. 


Ss60. Böhmische Kolatichen. 


Man brösle 6 Loth gute Butter in ein Pfund fehönes 
Weizenmehl auf einem Breite recht gut ab, rühre 2 Eier und 
2 Dotter, wie auch 2 Löffel voll Germ und eben fo viel ſau— 
ern Rahm darein, arbeite ven Teig gut ab, bringe ihn in eine 
Schüffel und Yaffe ihn an einem warmen Orte gut aufgehen. 
Dann walze man ihn fingersdi aus, feche mit einem Fleinen 
Trinfglafe runde Blätter heraus, fülle eingefottene Johannis⸗ 
beeren oder Weichfeln darauf, beftreiche den Rand mit Eidot⸗ 
ter, dede fie mit einem ähnlichen Blättchen zu, laſſe fie noch 
ein wenig aufgehen und bade fie in nicht zu heißem Schmalze. 
Wenn man fie kalt gibt, fo werben fie mit Zuder beftreut. 


s61. Wepfelfüchlein. 


Hierzu nimmt man von der beften Sorte Bazlänfel, ſchaͤlt 
und zertheilt ſie zu halben, fingersdicken Scheiben und löſt das 
Kernhaus heraus. Hierauf wird folgender Teig gemacht: Zu 
6 Löffel voll Mehl, welche mit Wein oder weißem Bier an— 
gemacht werden, wird eine Nuß groß Schmalz heiß gemacht, 
an den Teig gegoflen und recht untereinander gerührt. Dann 
wird von 4 Eiweiß der Schnee, nebft einem Theelöffel voll 
Zuder hinzu gethan, und die Maffe mit Wein oder weißen 
Dier, welches zunor warm gemacht wird, zu einem Teige in 
der Dide wie ein Dmeletteteig angerührt. Dann werben bie 
Aepfelfcheiben in den Teig eingetaucht und aus nicht zu heißem 
Schmalze Iangfam gelb gebacken. Bor - dem Auftragen beftrene 
man fie mit Zucker. Eben fo kann man die Aepfelfcheiben in 


.. 
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eitten Brandteig Nr. 446 tauchen und, wie vorher bemerkt, im: 


Schmalze baden. 


s6?. Aepfelküchlein auf andere Art. 


Nachdem die Aepfel wie die vorhergehenden gefchält und 


in Scheiben gefchnitten find, tauche man fie in abgefchlagene 
Eier, beftrene fie mit geriebener Semmel, bade fie in nicht zu 
heißem Schmalze, und-ftelle fie warm,“ mit Zucker beftreut, auf 
die Tafel. 


863. Drabtfüchlein., 


Man reinige ein Viertelpfund Nofinen von den Stielen 
und wafche fie rein, dünfte fie mit Wein und Zuder, löſe ihnen 
die Kerne aus und faffe 6 — 12 an eine Stridnabel an, kehre 
fie im Brandteig Nr. 446 um, bade fie im nicht zu heißem 


Schmalze, ziehe die Nadel heraus, und.fo mache man es fort; 
bis fie zu Ende find. Wer das Süße liebt, kann fie mit Zucker 


und Zimmt beftreuen. 


864. Abgetriebene Germfüchlein. 

Man nehme 2 Map Mehl in eine Schüffel, laſſe es lau 
warm werben, mache in die Mitte ein Grübchen, gieße Tau- 
warmen Rahm und 2 Löffel voll Germ barein und mache ſo— 
fort ein Dämpfchen an, welches man an einem’ warmen Drte 
aufgehen läßt. Dann treibe man 8 Loth Butter oder Schmalz 
vecht flaumig ab, rühre 4 Eier, jedes befonders gut darein, nebft 
2 Dotter, giefe es an das Dämpfchen, falze es, mache dem 
Teig, welcher aber nicht zu weich, fondern wie der aufgegangene 
Nudelteig werben darf, mit lauwarmer Milch an, und ſchlage 
ihn dann ab, bis: er Blaſen treibt und fich vom Löffel ſchält. 
Dann übrerftreiche man ihn oben mit Schmalz, damit er Feine 
Krufte befommt, decke eine Serviette darauf, und laſſe ihn’ an 
einem lauwarmen Orte gut aufgehen. Wann bieß:gefchehen tft, 


fo: ftelfe man in einer Pfanne: Schmalz aufs’ Feuer, laſſe es 


— 
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; heiß werben, fteche mit einem Löffel den Teig in beliebige Form 

“ Heraus, ziehe runde Küchlein davon, in der Mitte: recht dünn, 

« aber nicht durchlöchert, Tege fie in das heiße Schmalz, fchöpfe 

- zweimal Schmalz darauf, damit fie fchön auflaufen, kehre fie 

° Schnell um, damit das Grübchen zurücfälft, und laſſe fie fchön 
ausbaden. Wenn fie recht find, müffen fie in der Mitte ein 
weißes. Grübchen haben. Zur Abwechslung kann man Wein« 
beeren darunter nehmen und fie, mit Zuder beftreut, zur Tafel: 
geben. 


865. Mufchelküchlein. 


Man braucht zu 6 Löffel vol Mehl 5 Löffel geftoßenen 
und fein gefiebten Zuder, macht mit 2 frifchen Eiern und fals 
ter Milch einen dünnen Teig, fest Schmalz in einer Pfanne 
über das Feuer, hält den Mufchellöffel darein, bis. er heiß. wird, 
gießt den Teig mit einem andern Löffel darauf, läßt ihn eim 
wenig anziehen, bädt ihn, Tegt ihn fogleich vom Model herab, 
da er fonft zerbricht, und biegt ihn ein wenig über den Nudel« 
walzer. 


866. Noſenküchlein. 

Man rühre 10 Loth ſchönes Mehl, 5 Loth geſtoßenen 
Zucker, 3 Eier und weißen Wein wohl ab, tauche die Form in 
das Schmalz und dann erſt in den Teig, backe die Küchlein 
nicht zu heiß heraus, beſtreue ſie mit Zucker und gebe ſie warm. 


867. Zuckerküchlein. 

Man vermiſcht 3 ſtarke Löffel Mehl mit 3 Eiern, ein we⸗ 
nig Zuder, Salz, Zimmt und füßer Milch in einer Schüffel 
und fchlägt alles wohl ab. Sodann mache man Schmalz in 
einer Pfanne heiß und Taffe einen eifernen Löffel darin heiß 
werben, tauche mit: deffen Bauche fehnell in ven Teig, doch nicht 
zu tief, damit er nicht in ven Löffel rinnt, hebe ihn ſchuell, 
fommt dem angehängten. Teig, in das Schmalz, Taffe das Küch— 
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lein ein wenig anziehen und klopfe auf den Löffel, damit der 
Teig abfällt und auf beiden Seiten fchön backen kann. So 
fährt man fort, bis der Teig zu Ende ift. 


868. Mandelrüben. 


Man treibt ein wenig Butter ab, nimmt %/, geftoßene 
Mandeln und ?/4” geriebene Semmel, zueert fie, legt fie auf 


eine Schüffel, fehlägt 3 Eier daran, macht Fleine Rüben, wie. 


die fogenannten bayerifchen, Tehrt fie in geriebenen Semmeln um 
und bädt fie im Schmalze. Oben ftedt man Peterfilienfraut, 
wie z. B. die Butzen, darein, richtet fie in bie Schüffel zum 
Auftragen, gießt gezueferten Wein daran und trägt fie auf. 


Ss69. Hafenohren. 

Man nimmt fchönes Mehl, falzt es, gießt füßen Rahm 
oder recht gute Milch dazu, fehlägt Eier daran, macht einen 
nicht zu feften Teig davon und walzt ihn mefferrüdendid aus, 
Dann rädelt man vieredfige Fleckchen und in die Mitte einen 
Einfchnitt, zieht ein Eck durch ben Schnitt und bädt fie aus 
nicht zu heißem Schmalze heraus. 


so, Gute Hohlhippen. 

Man nehme 6 Löffel fehönes, wohl getrocknetes Weizen 
mehl, nebſt 2 Eiern, 2 Loth geftoßenen Zuder und Mich, ſo 
viel als erfordert wird, um einen fo weichen Teig davon zit 
bekommen, daß er ſchnell vom Löffel Läuft. Dann fehlage man 
es gut ab, daß der Teig recht fein wird, laſſe das Hohlhippen- 
eifen heiß werben, überftreiche es mit reinem Wachs und trocne 
e8 mit Fließpapier wieder ab, bringe einen Löffel voll Teig 
auf das Eifen, drücke es zufammen nnd laſſe die Hohlhippen im 
Feuer fchön braun baden, Sodann biege man fie, weil fie 
noch warm find, über das dazu beflimmte runde Holz, und made 
es fo fort, bis der Teig zu Ende if. Einen guten Geſchmack 
gibt man ihnen mit Vanille, mit auf Zitronene ober Pomeran⸗ 
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| zenfchafen abgeriebenen Zucer, auch init Zimmt und dergleichen, 
Wenn man fie braun haben will, fo reibe man ein Täfelchen 
Schokolate unter den Teig. 


871. Gebackener Holunder, (Hollerblüthe,) Aepfel, Kir- 


* 
* 


ſcheu u. dgl. 
Von der Hollerblüthe zwickt man die Herzchen heraus, 
Lvirft fie weg, putzt fie rein, taucht fie in den Brandteig Nr. 
2446, bäckt fie in nicht zu heißem Schmalze und beftreut fie 
ze Zucker. Eben fo bäckt man auch die Aepfel und Kirschen, 





doch muß bei letztern der Teig dichter fein. 


, 832. Bayeriſche Krapfen. 
Dan treibe 3 Loth Butter recht flaumig ab, ichlage 3 
Eier, eines nach dem andern, nebft 4 Dotter darein, zerrübre 
jeden gut, rühre eine Maß Mehl und ein wenig füßen Rahm 
‚ darunter, und bringe am Ende noch 2 Löffel voll Germ und 
das nötige Salz darein. Der Teig darf aber nicht zu weich, 
fondern. fo, wie 3. B. der bayerifche Dampfnudelteig, fein, 
Dann decke man ihn zu und Iaffe ihn an einem warmen Orte 
aufgehen, firsue ein wenig Mehl auf ein Nudelbreit, walze 
den Teig darauf fingersdick auseinander, fleche mit einem Trink; 
glaje runde Blättchen aus, fülle eingefottene Johannisbeeren, 
ausgelöſte Weichſeln oder dergleichen darauf, beſtreiche den 
Rand der Blätter mit Eidotter, decke ein ähnliches Blättchen 
darüber und laſſe ſie noch ein wenig aufgehen. Hernach backe 
man fie in nicht zu heißem Schmalze und befireue fie mit 
Zuder und Zimmt, 


333. Wiener Krapfen. 

Man nehme eine Map Mehl in eine warme Schüffel, 
mache ein Grübchen in die Mitte, gieße ein Quart lauwarme 
Milch und 2 Löffel Germ darein, rühre eg gut untereinander 
und laffe das Dämpfchen gehen, Dann laffe man 8 Loth But- 
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ter zerfließen, aber nicht heiß werben, gieße fie in das Dampf 

hen, rühre 2 Eier und 3 Dotter darunter, falze es, arbeite 
das Ganze gut untereinander zu einem feinen Zeige, bis er 
Blafen macht und ſich vom Löffel fchält, gieße noch etwas 
Mitch. nach, falls er zu feft wäre, bringe ihn anf ein mit Mehl 
beſtaubtes Nudelbrett, walze ihn fingersdick aus, ſteche mit einem; 
Trinfgläschen runde Blättchen heraus, fülfe eingefottene Nepfel,® 
Birnen, Zohannisheeren oder dergleichen darauf, beftreiche ders 
Rand mit Eidotter und laſſe die Krapfen aufgehen. Hernach 
backe man. fie in nicht zu heißem Schmalze heraus umd bringe > 
fie, mit Zucker beftreut, zur Tafel. * 
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574. Hechtitrigeli. 

Man putze den Hecht rein, nehme ihn aus und foche ihn 
in gefalzenem Waffer. Dann bringe man ihn auf ein Brett, 
föfe die Gräten ans und füge dem Kfeifche, wenn es ein Pfund 
ift, eine Hand voll in Mitch geweichte und dann ausgedrückte 
Semmeln, Peterſilienkraut, Zitronenſchnitzchen, ein wenig Butter 
und geftoßenen Pfeffer bei, wiege es flein zufammen und rühre 
3 Eier darunter. Hernach beftrene man cin Brett mit gerie⸗ 
bener Semmel, mache daumengroße Strigeln aug der Farce das 
vauf, kehre fie in abgefchlagenen Eiern um, beftreue fie mit || 
geriebener Semmel und bade fie in nicht zu heißem Schmalze 
fhön braun. 


75. Pfifferling oder Schwänmte. 


Man nehme 6 große Löffel Mehl und ein wenig Zuder 
in eine Schüffel, rühre es mit cin wenig füßem Nahm und 
2 — 3 Eiern an, daß der Teig dünn wie zu einer Tropfſuppe 
wird, tauche die Form in heißes Schmalz, dann in den Teig, 
und bringe ihn dann wieder in das beige Schmalz. Wann ber 
Pfifferling halb fertig ift, fchlägt man auf den Löffelftiel, damit 
er in das Schmalz abfällt, Täpt ihn ſchön braun ausbacken, und 















F fahre man fort, bis der Teig zu Ende iſt. Man fteut fie, 
it Zuder und Zimmt beftreut, auf die Tafel, 


76. Rupfhauben. 


Man nehme eine Maß Roggenmehl und eine Hand voll 
Veizenmehl in eine Schüffel, fihlage 3 Eier darein, rühre lau⸗ 
iches Waffer, ein wenig Schnittlauch, das erforderliche Salz 
d einen Löffel Germ gut darunter, daß der Teig fich leicht 
om Löffel ſchält. Dann laſſe man in einer Pfanne querfinger- 
oh Schmalz recht hei werden, drehe aus dem Teige mit dem 
ochlöffel hühnereigroße Nudeln in das ſiedheiße Schmalz, decke 
ie mit einem Deckel zu, ſchiere die Glut auseinander und 
aſſe ſie langſam backen. Wenn ſie unten braun ſind, kehrt man 
ae um und läßt fo auch den obern Theil braun werben. Iſt 
dies geſchehen, ſo nimmt man fie heraus, legt friſche hinein, 

flaßt ſie wieder auf dieſelbe Art braun werden, und ſo fahre 
man fort, bis der Teig zu Ende iſt. Sie werden oft in den 
/ Landfirchweihen in fiedender Fleiſchbrühe aufgetragen. 


”) 


377. Schneeballen. 

Man nehme eine halbe Maß fchönes Mehl, füßen Rahm 
und 4 Eidotter, falze es und mache einen Zeig, wie den Nu— 
delteig. Dann walze man ihn mefferrücendic aus und mache 
Einfchnitte mit dem Fleckrädchen in die Mitte der Flecken, doch 
nicht ganz durch, faffe fie mit dem Kochlöffel gitterartig auf und 
lege fie fodann in heißes Schmalz, ziehe ven Löffel heraus, bade 
fie auf beiden Seiten ſchön lichtbraun, beftrene fie mit Zucker 
und- gebe fie warm. 


878. Tabacksrollen. 

Dierzu macht man einen Bröfelteig wie Nr. 443. Unter- 
deffen Focht man ein halbes Pfund Nofinen (Zibeben) und eben 
jo viel Weinbeeren in einem Glas Wein ‚ bis fie feine Brühe 
mehr haben. Dann nehme man von 8 Loth gefchälten Man- 
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deln, wovon bie eine Hälfte geftoßen, die andere Hälfte d | 
und Tänglich gefchnitten wird, und ſchneide 2 Loth Zitronat, 2 
Loth Pomeranzenfchalen und vie Schale von einer halben Zi 
trone Flein würflich. Diefes alles wird mit 2 Eiern angerührt, 
der Bröfelteig 2 Meſſerrückendick ausgewalzt und bie Wille 
darauf geftrichen. Alsdann ſchneidet man Stüdchen davon, wi 
fie zu den gemachten Hölzern crforberlich find, beftreicht d 
Holz mit Butter, wickelt den Teig darauf, umbindet jede Ro 
mit Bindfaden, legt fie in heißes Schmalz und läßt fie aı 
dem Holze, eine nach der andern, gelb baden. Wann fie ge 
baren find, wird das Holz herausgezogen, die Nollen auf Brod 
fehnitten gelegt, ımd wenn fie abgelaufen find, mit Zuder un 
Zimmt beftrent. 


79. Sleine Tabacksrollen. 


Ein halbes Pfund Mehl wird mit 4 Loth Butter, wie zum 
Dröfelteig mit der Hand abgerieben, hernady 4 Loth abgefchälte 
und gefloßene Manveln, 8 Loth geftoßener Zuder, ein halbes 
Loth Zimmt, Hein gefchnittene Zitronenfchalen, 6 Eßlöffel vol 
Wein und eben fo viel fauerer Rahm hinzu gethan und zu ei- 
nem Teige gewirft. Nun walzt man ihn 2 Mefferrüdendid 
aus, beftreicht die dazu gemachten daumendicken Hölzchen mit 
Butter, fihneidet ven Teig nach der Größe der Hölzchen, um 
wicelt diefe damit, unıbindet fie mit dünnen Bindfaden und bäckt | 
fie wie die vorher bemerften Tabarferollen. | 


880. Gebackene Weichieln. 


Es werden 6 Weichſeln zuſammen gebunden und oben die 
Stiele gleich geſchnitten, hierauf in einen Teig, wie er bei den 
nachfolgenden Zwetſchgen beſchrieben iſt, eingetaucht und im 
Schmalze gelb gebacken. Wann das Schmalz abgelaufen iſt, 
werden ſie mit Zucker beſtreut. 
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s881. Gebackene Zwetſchgen. 


Gedörrte Zwetſchen werden mit halb Wein und Waſſer 
ebſt einem Stückchen Zucker, zum Feuer geſetzt und nicht zu 
weich gekocht. Wenn fie kalt find, nimmt man die Kerne ber» 
aus, ſteckt in jede Zweifchge einen Mandelfern und macht fols 
enden Zeig dazu: 6 Eßlöffel Mehl und 2 Löffel Zucker wer⸗ 
en mit 3 Eiweiß und kaltem Weine in der Dicke wie zu Aep⸗ 
lküchlein angerührt. Hierauf werden die Zwetſchgen in dem 
eige umgewendet, in heißem Schmalze gelb gebacken und mit 
ucker und Zimmt beſtreut. 















882. Brandſtrauben. 


Dan fülle den Straubenmodel mit dem Drandteige Nr. 
46 zwei Drittheil voll, drücke ihn ſchneckenförmig in das in Bes 
eitſchaft ftehende, nicht zu heiße Schmalz und bade fie ſchön. 
ac) Belieben kann man fie mit Zucker beftreut, Falt oder warm 
auftragen. 


833. Germitrauben. 

Dan rühre 12 ganze Eier, 2 Dotter, ein wenig füßen 
Kahn, 4 Loth Schmalz und das nöthige Salz, fodann nad) und 
nad) eine Maß Mehl flaumig ab und endlich noch 2 Löffel voll 
Germ darein und feße das Schmalz fogleich auf das Feuer, da 
der. Teig gar nicht Tange zum Gehen braucht. Wann das 
Schmalz recht heiß ift, fo bare man die Germftrauben heraus, 
beftreue fie mit Zucker und gebe fie warm, 


884. Milchitrauben. 
Dan nimmt eine halbe Maß fchöneg Mehl in eine Schüf- 
el, brüht es mit einem Quart fievendem Rahm an, rührt 5 — 6 
Eier, jedes befonderg, darein, reibt ein wenig Zuder auf einer 
Zitrone ab, rührt ihm, nebft ein wenig Salz, darunter, daß ein. 
dünner Teig wie zu einer Tropffuppe Nr. 37 daraus wird,g 
laͤßt ihn durch einen Stranbentrichter ſchneckenförmig in das nich 
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alfzuheige Schmalz Taufen und bäckt fie fchön heraus. 
kann fie mit Zucker und Zimmt beftreuf, warm auftragen, 


885. Sprigftranben. 


Man fiede in einer halben Maß Mildy ein Feines Stüd 
Butter nebft eben fo viel Zucker, und ſtreue unter ſtetem Rüh 
zen vom feinften Mehl hinein, bis der Teig dicht if. Wann” 
er auf dem Feuer zu trocknen anfängt, fo bringe man ihn in | 
eine Schüffel, falze ihm ein wenig und rühre nach und nach, + 
4—5 Eier darein. Dann wird das Schmalz in einer Panne, } 
welche fo groß fein muß, als die Straube werben ſoll, nicht 
gar zu heiß gemacht, die Straubenſpritze halb voll gefüllt, in 


. einer Rundung ſchneckenförmig in die Pfanne gebrüdt und un 


ter ſtetem Rütteln Iangfam gebaden. Bei der erſten Straub 
kann man ſchon fehen, ob felbige nicht zu fihwer werben, wel 


.ched man daraus erfennen kann, wenn bie Straube nicht auf- 


getrieben bleibt. Iſt der Teig zu dünn, fo fällt die Straube | 
nach dem Backen zufammen. Daher ift wohl Acht zu geben, 
daß man bei dem Anbrühen den Teig nicht zu dünn mache ; 
man kann ihm mit einem halben oder ganzen Ei immer nach⸗ 
helfen. Sind nun die Strauben fertig, ſo richte man ſie auf 
eine Schüſſel und beſtreue ſie mit Zucker und Zimmt. 





886. Waſſerſtrauben. 


Man nimmt ſchönes Mehl, ſalzt es und brennt heißes 
Schmalz daran, welches man mit dem Mehl abmiſcht, gießt 
ganz ſiedendes Waſſer dazu, macht einen dichten Teig davon 
und ſchlägt ihn wohl ab, bis er ganz glatt wird. Hernach 
rührt man Eier, welche im warmen Waſſer gelegen, eines nach 
dem andern, darein, bis der Teig ſo dünn wird, daß er durch 
den Straubenlöffel rinnt; doch muß er nicht zu leicht durch⸗ 
rinnen, und der Löffel muß vorher in Schmalz getaucht wer— 
den. Dann gießt man folche fehnerfenförmig in nicht zu heißes 
Schmalz und bäckt fie ſchön braun heraus. 
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387. . Zuckerftranbens 
Man nehme eine halbe Maß fchönes Mehl, ein wenig 


z Füßen, fiedenden Wein und einen Löffel voll zerlaffenes Schmalz 


in eine Schüffel und rühre es gut ab. Dann fohlage man 
5—6 Eier daran, daß es ein dünner Teig wird, der über 
den Löffel rinnt, rühre 3 Loth auf einer Zitrone abgeriebenen, 
dann geftoßenen Zuder, nach Belieben auch geftoßene Vanille 


amd Zimmt darunter, fehlage den Teig ab, bis er recht fein ift, 


laffe Schmalz heiß werben, fülle den trichterartigen, mit 3 
Löchern verfehenen Model mit den Teig ein und laffe ihn immer 
hin und wieder, nicht rund, in das Schmalz Taufen und fehön 
‚baden. Zuletzt hebe man die Strauben mit einem Löffel her— 
‚aud, biege fie heiß über einen Nudelwalzer, daß fie Frumm mwer- 
Ren, wie die Mandelbögen, beftreue fie mit Zucker und trage 
lie fogleich auf. 


VYUVVVVVVVVVVVVVY 


Zubereitung der Torten und übrigen 
Backwerke, fowie einige andere Negeln 
im Allgemeinen. 





388. Noreriunerungen. 


Bei Torten und mehreren andern Badwerfen muß man es 

ſich zur Regel dienen Iaffen, alles nur nach einer Seite zu rühren 
und ganz feines, trodfenes Mehl oder Staͤrkmehl, fowie frifche 
Eier, von welchen man beim Auffchlagen die Vögel oder Reime 
wegnimmt, denn diefe machen fonft dic Maffe ſchwer, und bie 
Torte geht nicht ſchön auf. Zum Schlagen des Eiweißes zu 
Schnee bedient man fich einer tiefen Schüffel, oder eines ge- 
räumigen Topfes, und fihlägt es mit einem Drahtbefen oder 
einem hölzernen Span fo Tange, bis der Schnee dick genug ifl. 
Das Schlagen muß immer nach einerlei Richtung gefchehen, 
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denn fchlägt man bald von der einen, bald von ber — 
Seite, ſo wird der Schnee nicht ſteif. Auch muß man bei 
Aufſchlagen der Eier ſehr behutſam fein, damit die Dotter ganz = 
bleiben, und ja nicht das Geringfte davon zu dem abgejonder- 
ten Eiweiß kommt, denn dieſe erfihweren die Entflehung des 
Schaumes fo fehr, daß nur ein Weniges davon verurfachen 
fan, daß er nicht geräth. 





Bei allen gerührten Torten müſſen die Eier zuerſt recht 
ftarf gerührt werden, und dann erft der Zuder, welcher, er mag 
gerieben oder geftoßen fein, durch ein Haarfieb getrieben wird. _ 
Auch ift zu bemerfen, daß, je feiner der Zuder ift, defto ſchö⸗ 
ner die Torten werden. Bei Bisquitt- und Brodtorten Darf. 
man die Eier mit dem Mehl oder dem Brode nicht ling, 
rühren, als bis alles gehörig vermiſcht ift, und muß bie — | 
dann ſogleich in die Backröhre oder den Backofen gebracht werden, % 
da anferdem die Torten leicht mißrathen können. Die Blech⸗ 
formen, in welchen man baden will, werden vermittelt eines 
Pinfels vorher mit zerlaffener Butter ausgeftrichen und an ben 
Seiten mit Papierftreifen ausgelegt, indem es fonft oft der Fall 
iſt, daß die Torte nicht gut heraus geht. Bei leichten Mafjen, 
wie Bisquit, Mandeltorten u. f. w., die in der Röhre ſtark 
aufgehen, fülle man die Formen immer nur reichlich halb voll, 
Sowohl die Torten, wie auch die Kuchen werden am ſchönſten, 
wenn man fie in einem Backofen badt; doch wenn fie in ber 
Röhre gebacken werden, fo müffen die Formen oder Bleche, 
worauf man bäckt, auf einen Roſt, auf Badfleine oder Ziegel 
geftellt werden. Lockeres Backwerk, z. B. von Hefenteig und 
dergleichen, erfordert eine weniger heiße Röhre, ald die Butter- 
teige, Zu Bisquit und Zuckerteigen iſt nur eine ganz gelinde 
Hige nöthig, und es muß befonders darauf gefehen werden, daß | 
die Nöhre wohl verfihloffen bleibe. Alles Backwerk, welches: im 
die. Höhe gehen fol, muß man auf der Stelle, wohin man es | 
gefeßt hat, ſtehen laſſen, bis e8- fertig ift, weil es fonft nieder» | 
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fallen und ſich nicht wieder heben würde. Ob eine Torte, 
Kuchen oder dergleichen ausgebacken iſt, ſieht man daraus, wenn 
man mit einem ſpitzig geſchnittenen Hölzchen in die Mitte der- 


ſelben ftiht und dann das Höfzchen durch die Finger zieht. 
‘ Bleibt das Hölzchen ganz troden, fo ift die Torte fertig, iſt 


es hingegen feucht oder gar Febrig, fo muß die Torte noch 
länger baden. Iſt nım die Torte ganz ausgebaden, fv lege 
man einen glatten Bogen Papier über die Oberfläche, einen 
Holzdeckel oder ein anderes ähnliches Geräth, welches aber grö- 
Ber als die Torte fein muß, darauf, fehre biefe dann behutfam 
um und löſe, wenn fie erfaltet iſt, die Papierfireifen ab. Um 
den Torten oder anderm Backwerke ein ſchönes Anfehen zu ge— 
ben, überzieht man es mit einem beliebigen Eife. 


ö 889. NWepfeltorte. | 
Hierzu wird ein Blätterbutierteig Nr. 435 oder füßer Brö- 
felteig Nr. 443 gemacht. Zur Fülle fohält man 10 bis 12 
große Badäpfel, fehneivet fie in Stücke, Tegt fie, mit fo viel 
Zuder als nöthig ift Die Aepfel füß zu machen, in einen Tie- 
gel, gießt etwas Wein daran, thut 4 Loth; gewafchene Roſinen 
und eben fo viel Weinbeeren, die Schale von einer Zitrone 
Hein gefchnitten, nebft geftoßenen Zimmt dazu, und läßt es fo 
fange dämpfen, bis die Hepfel weich find. Dann werben fie 
verrührt und vom Feuer weggeftellt, damit fie kalt werben. 
Nun wird der Butterteig mefferrüdendid ausgewalzt, und wenn 
die Fülle erfaltet ifl, wird fie auf den Teig geftrichen, doch fo, 
daß Ießterer neben herum 2 Finger breit leer bleibt. Dann 
bedeckt man die Fülle mit einem Dedel von bemfelben Zeige, 
von dem man zuvor Blumen fchneiden kann, oder. legt von ſchma⸗ 
len: Teigfiveifen ein Gitter darüber und neben, wo fid) das Git- 
ter endigt, wieder einen 2 Finger breiten Streifen, welchen man 
etwas andrüdt. Dann fihneidet man der Torte an dem Rande 
mit einem warm gemachten Meffer Meine Bögen ang, beftreicht 
24 
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fie mit zerrüßrten Eivottern, beftreut fie mit fein geſtoßenem 
Zucker und laͤßt fie in guter Hite baden. 


890. Aepfeltorte mit Schnumguß. 


Ein Tortenblech, von dem man den Rand abnehmen Tann, 
wird mit einem Bröfelteige Nr. 443 belegt. Indeſſen werden 
gefchälte Aepfelfchnige mit etwas Wein, Zuder, geſtoßenen 
Zimmt, nebft klein gefchnittenen Zitronenſchalen nicht zu weich 
gedämpft, und wenn fie erfaltet find, auf den Teig gelegt und 
in ziemlich warmer Röhre gebaden. Während der Zeit wird 
son 4 Eiweiß ein fefter Schnee gefhlagen, dann 8 Loth trod- 
ner und fein gefiebter Zucker mit einem Kochlöffel langſam dar⸗ 
unter gerührt, bis beides mit einander vermengt iſt. Dann 
wird ſolches auf die Torte glatt geſtrichen, mit zerſtoßenem 
Zucker beſtreut und in eine lauwarme Röhre geſtellt, bis der 
Zuckerſchnee eine gleichmäßige, hellgelbe Farbe hat. 


891. Aprikoſentorte. 


Hierzu wird ein Weinteig Nr. 445 oder Mandelteig Nr. 
444 gemacht. Alsdann legt man Aprikoſen einige Minuten in 
kochendes Waſſer, damit ſich die Haut abſchälen läßt, ſchneidet 
ſie von einander und nimmt die Kerne heraus. Nun wird die 
größere Hälfte des Teiges ausgewalzt, eine Hand voll geriebene 
Semmel ganz troden in heißgemachtem Schmalze geröſtet, 
eine Hand voll geſchälte und klein geſchnittene Mandeln, nebſt 
einem Löffel voll geſtoßenen Zucker darunter gemiſcht, und der 
Teig damit beſtreut. Hernach legt man die geſchälten Aprikoſen 
neben einander darauf, beſtreut ſie ſtark mit Zucker, Zimmt, 
nebſt klein geſchnittenen Zitronenſchalen, macht von dem Teige 
ein Gitter darüber und baͤckt die Torte nach ſchon öfters er- 
wähnter Art. Auf viefelbe Weife wird auch die Torte von 
frifchen Zwetſchgen (Pflaumen) gemacht. 
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s9%. Banmtorte. 


Man rührt 1 Pfund Butter, bis fie ganz ſchaumig iſt. 
Hierauf werden 3 Eier und 12 Eivotter nach und nach dazu 
gerührt. Nun fügt man 1 Pfund ganz fein gefiebten Zucker, 
6 Loth abgefchälte fein gewiegte Mandeln, die abgeriebene 
Schale von einer Zitrone, Y, Duint vom feinften Zimmt, nebft 
eben fo viel Vanille dazu, und rührt mit diefem die Maffe 
noch %Y, Stunden lang. Sodann wird I Pfund gefiebtes, feines 
Stärfmehl dazu gerührt, von 12 Eiweis ein fefter Schnee ge- 
fihlagen, und leicht unter die Maffe gemengt. Unterdeffen muß 


die Baumform, welche in der Mitte eine Deffnung hat, um an 


einen Bratfpieß geftecft werden zu können, mit Bindfaden an 
den Spieß befeftigt, und die Form mit feinem Papier übernäht 
werden, Diefe beftreicht man bei gelindem Feuer unter fort- 
währendem Drehen mit zerlaffener Butter fo Tange, bie fie gut 
durchgeheitt ift, und das Papier zu trodnen anfängt. Dann thut 
man etwas Maffe in eine unter die Baumform geftellte große 
Bratpfanne, und fängt nun, fo wie diefe ein wenig flüffig ift, 
an aufzugießen. Jetzt muß das Feuer etwas ftärfer fein, da— 
mit es ſchneller bäckt, auch muß beim Aufgießen fchnell gebreht 
werden, wodurch die Zaden entfiehen. Nun wird die Torte, fo 
lange fie noch warm ift, mit Zitronen» Eis überzogen und mit 
Streuzuder beftreut. 


93. Bergtorte. 


Man belege den Boden mit dem Marzivanteige, formire 
nit dem Zuderbuft eine bergartige Torte, bade fie fchön, 
färbe und ziere fie, wenn fie ausgefühlt ift, nach Belieben und 
trage fie auf. 


94. Bisquittorte. 


Nachdem 12 Eidotter recht ftark zerrührt find, thut man 

20 Loth fein geftoßenen und gefiebten Zucker, die abgeriebene 

Schale von einer Zitrone, nebft einem Eßlöffel voll Drangen- 
24 * 
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oder Pomeranzen-Blühwaffer dazu, und rührt folches "eine halbe 
Stunde lang immer auf einer Seite. Zulegt wird nod 14 
Loth geſiebtes Stärfmehl und von 8 Eiern das Weiße zu dich⸗ 
tem Schnee geſchlagen hinzu gerührt. Zuvor wird eine Torten- 
form mit zerlaffener Butter beftrichen, der Nand derfelben mit 
Papierftreifen ausgelegt, der Boden aber mit geriebener Sem⸗ 
mel beſtreut, ſodann die Maſſe hinein gefüllt und ſogleich in 
einer nicht zu heißen Röhre langſam gebacken. Nachdem die 
Torte fertig iſt, ſtürze man ſie um, nehme die Papierſtreifen 
behutſam ab, laſſe ſie auskühlen, bringe ſie auf einen Teller, 
beſtreue ſie mit Zucker, oder überziehe ſie mit einem belie— 
bigen Eis. 


895. Schokolatetorte. 

Dieſe wird wie die vorhergehende Bisquittorte gemacht; nur 
nimmt man 3 — 4 Täfelchen fein geriebene Schokolate und 
ein wenig geftoßene Nelken und Vanille, wogegen fo wiel Mehl 
zurückbleibt. 


896. Schokolatetorte mit Mandeln. 


Man ftoße 16 Loth abgezogene Mandeln und eben fo viel 
Zucker Hein, rühre es mit 16 Gibottern eine halbe Stunde 
lang, fihlage von 12 Eiweiß einen Schnee und rühre denfelben, 
nebft 3 — 4 Täfelchen geriebener Schofolate darunter. Her- 
nach breite man dieſen Teig in die Form aus, backe die Torte 
und ziere fie nach Belieben. 


93. Dresdner Torte. 

Man rühre ein halbes Pfund Butter mit 4 Eiern flaumig 
ab, dann noch 5 Eibotter, 6 Loth geftoßenen Zuder, 3 Löffel 
fügen Rahm, ein halbes Pfund Mehl, einen Löffel Rofenwaffer 
und Hein gefehnittene Zitronenfchalen darein, ftreiche eine Form 
mit Butter aus, beſtreue ſie mit geriebener Semmel, gieße den 
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Teig darein, bade die Torte im nicht zu heißer Röhre und bee 
fireue fie zulegt noch mit Zucker. 


98, Engliſche Torte, 
Man treide ein halbes Pfund Butter recht flaumig ab, 
rühre 6 Eidotter und ein halbes Pfund geftoßenen Zucker nach und 
nach darımter, dann eben fo viel Mundmehl, 8 Loth Rofinen 


ohne Kern, auch 2 Loth Zitronat, nebft einem Quintchen gefto« 


Bener Vanille darein, fihlage von 6 Eiweiß einen dichten Schnee 
nnd menge dann diefen auch unter die Maſſe. Hernach be- 
ftreiche man ein Reifblech mit Butter, beſtreue es mit geriebener 
Senmel, bringe den Teig daumendick hinein, verziere ihn mit 
gefpaltenen Mandeln, Iaffe die Torte langſam baden und trage 
fie auf. Sie Täßt ſich S Tage faftig erhalten. 


599, Erpäpfeltorte. 

Man fiedet gute, mehlige Erdäpfel (Kartoffeln) in gefalze- 
‚nem Waffer und reibt fie, nachdem fie vollfommen erfaltet find, 
auf einem Reibeiſen. Hierauf werden S Eibotter mit 12 Loth 
fein gefiebten Zucker eine halbe Stunde gerührt, 3 Löffel ge- 
fchälte, bittere Mandeln fein gerieben und fammt den Abgerie- 
benen von einer Zitronenschale, nebft einem halben Pfund gerie- 
bene Erdäpfel hinzu gethan. Diefes alles wird zufammen noch 
vecht gerührt, und zulest das Werke von den Eiern zu Schnee 
gefchlagen, Teicht unter die Maffe gemengt und in einer mit 
Butter beftrichene nnd mit geriebener Semmel beftreuter 
Form gebacken. 


900. Braune Erdäpfeltorte, 

Ein halbes Pfund fein geftoßener Zuder wird mit 9 Ei- 
dottern eine halbe Stunde zerrührt, Dann werden 2 Loth füße 
und 2 Loth Bittere, ungeſchälte Mandeln auf einem Reibeifen 
gerieben und 2% Loth Fein gefchnittener Zitronat, 2 Loth Po— 
meranzenfchalen, das Abgeriebene einer Zitrone, ein Duint ge- 
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ſtoßener Zimmt, ein Duint Nelken, nebft 3 Biertelpfund gerie⸗ 
bene Erdaͤpfel dazu gethan. Diefes alles wird noch eine Vier⸗ 
telftunde gerührt, und zufegt der gefchlagene Eierfihnee damit 
vermengt, die Maſſe in eine Form gefüllt und langſam gebaden. 


901. Grodbeerentorte. 


Eine halbe Maß Erdbeeren werden mit etwas Wein und 
Zucker did gekocht, ein Viertelpfund gefchälte und fein gericbene 
Mandeln, eben fo viel Zucker, nebft der abgeriebenen Scale 
einer Zitrone, mit 8 Eidottern eine Stunde gerührt, Hierauf 
wird die Hälfte von den Erdbeeren, fammt dem zu Schnee ge 
ſchlagenen Eiweiß Teicht darunter gemengt, ein Tortenblech, vom 
dem man den Rand abnehmen Tann, nachdem es zuvor mit 
Butter beftrichen und mit geriebener Semmel beſtreut wurde, mit 
ſüßem Bröfelteige Nr. 443 belegt, die andere Hälfte der Erd» 
beeren darauf gethan, mit der gerrührten Maſſe bedeckt, die 
Torte fogleich in die Röhre gebracht und fehön gebaden. 


202. Sjohannisbeerentorte. 


Man zupft eine halbe Ma Johannisbeeren ab und focht 
folche mit 12 Loth Zucker in einer Cafferole. Nachdem mar 
den aufgeworfenen Schaum abgenommen hat, und ber Saft 
vecht eingeforht ift, ſtellt man fie vom Feuer und laͤßt fie er- 
falten. Man kann auch ftatt die Johannisbeeren zu fochen, die» 
felben ten Abend zuvor dick mit Zucker einftreuen und fie vor: 
dem Gebrauche in einen Seiher oder Sieb ablaufen Tafjen. 
Nun werden 6 Eiweiß zu Schnee gejhlagen, Y, Pfund fein ger 
fioßene Mandeln, nebft eben fo viel Zucker hinzu gethan, und 
die Maffe fo Tange gefihlagen, bis fie recht dick iſt. Nachdem 
zuvor das Tortenblech, von dem man den Rand abnehmen kann, 
mit Butter beſtrichen und mit geriebener Semmel beſtreut wurde, 
belegt man es mit einem Mandelteig Nr. 444. Nachdem er zu⸗ 
vor halb fingersdick ausgewalzt ift, thut man von ber Mandel» 
fhneemaffe etwas auf den Boden des Mandelteigs, alsdann 
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die. Johannisbeeren und die übrigen Mandelfchneemaife darauf, 
und läßt die Torte fchön baden, 


903, SKaifertorte. 


Man ftoße ein halbes Pfund Zuder und eben fo viel ab» 
gezogene Mandeln Klein, rühre 16 Loth Butter flaumig ab, 14 
Eidotter nach und nach, immer mit einem Löffel voll Zucker, 
gut darunter, Tann die Mandeln, von einer Zitrone die Fein 
geſchnittene Schale, S Loth Mehl und etwas Zimmt fleißig da- 
rein, ſchlage von den 14 Eiweiß einen Schnee, mifche ihn gut 
darunter, bringe die Maffe 2 Zoll hoch in ein Reifblech und 
bare die Torte langſam. 


904. SKarmelitertorte. 


Man rühre 6 Eier und 6 Dotter eine Viertelftunde gut 
ab und ein halbes Pfund gefiebten Zuder darein. Sp rühre 
man eine Stunde fort, 8 Loth abgezugene, gewiegte Mandeln 
und 6 Loth Mundmehl nach und nad) darein, nebft Fein ge- 
ſchnittenen Zitronenfchalen. Hierauf beftreiche man das Reifblec) 
mit Butter, gieße den Teig darein, freue die übrigen Mandeln 
darüber und backe die Torte fehön heraus, 


905. Kirſchen- oder Weichjeltorte. 


Es werden 2 Pfund Weichfeln ausgefteint, einige Hände 
vol geftoßener Zuder darunter gemengt, und fo läßt man fie 
einige Stunden ſtehen. Hierauf röftet man 2 Hände voll ge- 
riebene Semmel mit ein wenig Schmalz; und mengt, fo bald 
es erfaltet ıft, ein Viertelpfund geſchälte und Flein gefloßene 
Mandeln darunter, von denen man aber etwas zum Beftreuen 
der Torte zurücbehält. Nun walzt: man die größere Hälfte 
des Weinteiges Nr, 445, oder des füßen Bröfelteiges Nr. 443 
meſſerrückendick aus, belegt ein Reifblech damit, oder macht ei- 
nen Rand von fteifem Papier auf ein flaches Blech, beftreut 
den Boden mit den Mandeln, etwas geftoßenem Zuder, nebft 
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deit geröfteten und geriebenen Semmeln, was zuvor wohl untereinans 
der gemengt wird, thut die Weichfeln, unter welche man Fein ge= 
fehnittene Zitronenfchalen, geftoßenen Zimmt und Nelken rührt, 
darauf, und macht von dem übrigen Teige einen ausgefchnittenen 
Dedel oder ein Gitter darüber. Hierauf beftreicht man die Torte 
mit zerrührtem Eidotter, beftreut fie mit fein geftoßenen Zucker, 
nebft den zurüchehaltenen Mandeln, und läßt fie gelb baden. 
Man kann die Weichfeln oder Kirfchen auch unausgefteint anf 
einen ausgewalzten Butterteig Iegen, fie mit Zucker und Zimmt 
beftrenen, ein Gitter von dem übrigen Teige darauf machen, 
mit zerrührtem Ei beftreichen, Fein gefehnittene Mandeln darauf 
freuen und fo baren. 


906, Ledertorte. 

Man ſtoße oder reibe ein halbes Pfund abgefchälte Man- 
dein fein, thue 2 Loth Heim gefchnittenen Zitronat, eben fo viel 
Pomeranzenfchafen, von 2 Zitronen die Schale Fein gefchnit- 
ten, nebft dem Mark von einer Zitrone und ein halbes Pfund 
geftoßenen Zucker Hinzu, menge alles wohl untereinander und 
laſſe es über Nachts ftehen. Den andern Tag belege man ein 
Reifblech mit Bröfelteig Nr. 443, ftreiche die Fülle darauf, 
Schlage das Weiße von 5 Eiern zu Schnee, bringe ihn über die 
Fülle, ftänbe Zucker darauf und backe die Torte in einer nicht 
zu heißen Röhre. 


9093. Linzertorte, 


Man ftoße ein halbes Pfund abgezogene Mandeln, 6 hart 
gefottene Eidotter und ein halbes Pfund Zucker Elein, treibe 
ein halbes Pfund Butter mit 6 Eibottern ab, rühre Hein ge- 
ſchnittene Zitronenfchalen und ein halbes Pfund Mehl darein, 
daß ein nicht zu fefter Teig daraus wird, und walze diefen auf 
einem Nudelbrette halbfingersdif aus, Dann rädle man ein 
rundes Blatt darang, Iege es auf ein rundes Blech, bringe ein- 
gefehottene Weichfeln oder Johannisbeeren darauf, bevede fie 
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mit fingerbreiten . Streifen, welche aus- Dem nämlichen. Teige- ge⸗ 
walzt und gerädelt wurden, ‚gitterartig, und mache am Rande: 
auch eine folche Einfaffung herum. Zuletzt überftreiche man die 
Torte mit Eidotter, Taffe fie in der Röhre fchön baden und 
ziere fie nach Belieben. 


909. Schwarze Mandeltorte. 


Man reibe ein halbes Pfund unabgezogene Mandeln mit 
einem Tuche rein ab und ftoße oder reibe fie recht Hein. Dann 
befprige man fie mit ein wenig Waffer, damit fie feinen Del- 
geſchmack annehmen, ftoße ferner 10 Loth Zucker Mein, rühre 
beides mit 16 Eidottern eine halbe Stunde lang gut ab, gebe 
ein Täfelchen fein geriebene Schofolate, ein Loth Fein gefchnit- 
tenen Zitronat, ein wenig geftoßene Nelken und dann die gefto- 
Benen Mandeln dazu, rühre. alfes recht gut untereinander, ſchlage 
10 Eiweiß zu Schnee und rühre diefen »auch gut Darunter. 
Dann ftreiche man cine Form mit Butter oder Schmalz aus, 
beftreue diefe mit fein geriebener Semmel, fülle den Teig hin- 
ein, daß oben 2 Zoll Raum bleibt, weil die Torte ftarf in die 
Höhe geht, laſſe fie in einer nicht zu heißen Nöhre baden und 
verziere fie nach Belieben. 


909 Weiße Mandeltprte. 


Man ziehe ein halbes Pfund gebrühte Mandeln ab, Iaffe 
fie an einem warmen Orte wieder ganz troden werben und 
fioße oder reibe fie auf einem Reibeifen. Nachdem 15 Eidot⸗ 
ter recht verrührt find, bringt man ein halbes Pfund fein ges 
fiebten Zucer, die abgeriebene Schale von einer Zittone, nebfk 
ven Mandeln hinzu, und rührt folches zufammen eine halbe 
Stunde. Dann fihlägt man von 10 Eiweiß einen fteifen Schnee, 
mengt ihn. leicht unter. die Maffe, und bädt die Torte wie die 
vorhergehende. Ber allem: Mandelgebadfenen ift darauf zu fe« 
den, daß, nachdem die Mandeln angebrüht und gefchält find, 
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bevor fie gerieben oder geflößen werben, erſt wieder getrocknet 
wurden, wodurch das Backwerk weit leichter und ſchöner wird. 


919. Marzipantorte. 


Man laſſe ein Pfund Zucker mit 2 Löffel Roſenwaſſer in 
einer meffingen Pfanne ſieden, rühre 1%, Pfund Hein geftoßene 
Mandeln darunter, drücke den Saft einer Zitrone darein, 
Schlage von 8 bis 9 Eiweiß einen Schnee und rühre denfelben. 
auch darunter, daß ein dichter Teig daraus wird, den man aus- 
Fühlen Yäßt. Dann mache man von diefem Teige zierfiche Ringe, 
oder flechte ihn aufgefeßt in die Höhe, auf ein mit Butter be⸗ 
ſtrichenes Tortenblech, backe die Torte in gelinder Hitze, mache 
ein weißes Eis darüber, fülle die Oeffnung mit eingemachten 
Früchten aus und ziere ſie allenfalls auch mit anderem Zuckerwerk. 


911. Piftazientorte. 

Dieſe wird wie die weiße Mandeltorte gemacht. Nur nimmt 
man noch 4 Loth abgehäutete, Hein gewiegte Piftazien und ein 
Loth Mein gewiegten, dann gut ausgebrüdten Spinatfaft. Die 
Piſtazien muß man vorher mit laulichem Waſſer abrühren oder 
12 Stunden lang im Waffer aufweichen laſſen. Heiß abge 
brüht, würde ihnen die rechte Farbe nehmen, 


sır. Poluiſche Torte. 

Man rührt ein halbes Pfund Butter eine halbe Stunde 
lang, daß fie fehön glatt wird, und fchlägt 6 Eidotter, einen 
nach dem andern, darunter. Dann ftöpt man ein halbes Pfund 
abgezogene Manveln Hein, nimmt 12 Loth geftoßenen Zuder 
und von einer Zitrone die Hein gefchnittenen Schalen, dann eine 
Hand voll geriebene Semmel dazu, fihlägt von 4 Eiweiß ei- 
zen dichten Schnee, vührt ihn auch darunter, gießt die Mafle 
in ein Reifblech und bäckt fie ſchön heraus. Auch macht man 
gewöhnlich, wenn die Torte ausgekühlt ift, eine weiße Zuder- 
glafur darauf. ü 
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‚913. Pomeranzentorte. 


Man bringt ein halbes Pfund geftoßenen Zuder in eine 
tiefe Schüffel, fchält 2 Pomeranzen ab, wiegt die Schalen Flein, 
freut fie in den Zucker, brüht ein halbes Pfund Mandeln ab, 
ſtößt fie fammt dem Marke der Pomeranzen klein, mengt von 
10 Eiweiß den gefchlagenen Schnee Yeicht darunter, vermengt 
dieß mit dem Zucker und rührt alfes, nebft 10 Eidottern, eine 
Stunde Tang, bis die Maffe recht flaumig ift. Zuletzt rührt 
man eine Hand voll geriebene Semmel darein,  beftreicht eine 
Tortenform mit Butter, beftreut fie mit geriebener Semmel, 
bringt die Maffe darein, wobei man 2 Danmen hoch Raum 
zum Aufgehen läßt, und bäckt die Torte in einer nicht zu hei- 
Ben Röhre. Verzieren kann man fie nach Belieben. | 


914. Puuſchtorte. 

Die Bisquitmaffe Nr. 896 wird in ein Neifblech gefüllt 
und in einer nicht zu heißen Röhre ſchön gebaden. Nach dem 
Backen wird die Torte umgeſtürzt und nach ihrem gänzlichen 
Erkalten in runde Scheiben, von 2 Zoll im Direchmeffer, ge-- 
ſchnitten. Diefe Scheiben werden mit einer Aepfel= oder fonft 
belicbigen Marmelade beftrichen, mit Rum oder Arak befprigt 
und übereinander gefegt, fo daß man 3 big 4 Lagen überein- 
ander hat. Hierauf wird dag Ganze am Rande herum glatt 
äugefchnitten, überall mit einem Punfcheis beftrichen und zum 
Abtrocknen warın geftellt, Diefe Torte fann auch mit einge- 
machten Früchten: geſchmackvoll verziert werben. 


915. Quittentorte. 


"Man fiedet 6 bis 8 Duitten im Waffer weich, Täßt fer 
erfalten, fchält und ſchabt fie bis auf das Steinige ab. Hier- 
auf rührt man ein Biertelpfund geftoßenen Zuder, 4 Loth ge- 
fhälte und geriebene Mandeln, das Abgeriebene einer halben 
Zitrone, Zimmt, nebſt dem nittenmarke gut zufammen. Dann 


macht man einen Bröfelteig Nr. 445, fülfe und bädt die Torte 
wie die Apfeltorte Nr. 898. 


916. Reißtorte. 


Hierzu verfertigt man einen füßen Bröfelteig Nr. 443, 
oder Weinteig wie Nr. 445. Zur Fülle werben 12 Loth Reiß 
gewafchen, mit fievendem Waſſer angebrüht, dafjelbe nach einer 
Biertelftunde abgegoffen, und Der Reiß mit einer halben Map 
Wein, einem Viertelpfund Zuder und ber fein geſchnittenen 
Schale von 2 Zitronen auf Kohlfeuer geftellt und fo lange ger 
kocht, bis der Reiß weich ift. Dann wird noch eine Hand voll 
Hein gefchnittene und eben fo diel geftoßene Mandeln zu dem 
gefochten und ausgefühlten Reiß gethan, der Teig mefferrüden- 
dick ausgewalzt, die Fülle aufgeftrichen, ein Gitter darüber und 
neben herum ein fchmaler Rand gemacht, dann die Torte mit 
Eiern beftrichen und in guter Hige eine Stunde Tang gebaden, 


917. Ningeltorte. 


Man treibe ein halbes Pfund Butter recht flaumig ab, 
fchlage 3 Eier daran, rühre 12 Loth Hein geftoßenen Zucker, 
etwas Zimmt, fein geſchnittene Zitronenſchalen, 20 bis 24 Loth 
Mundmehl, je nachdem es ſtark anzieht, darunter, mache von 
dem halben Teige ein rundes Blatt auf ein Blech, den übrigen 
aber ſteche man mit einem runden Ausſtecher aus, fo, daß das 
durch Kraͤnze oder Ninge entftehen. Diefe prüfe man dann 
in den Bodenteig, überftreiche fie mit abgefchlagenen Eiern, 
bade fie fhön braun, fülle Die Ringe oder Deffnungen mit ein⸗ 
gemachten Früchten, z. B. Sohannigbeeren, Kirfchen, MWeichfeln, 
gedünftetem Aepfelmark oder vergleichen, und beftreue das Ganze 
mit Zurfer. j 


9®. Sandtorte. | 
Man vührt 12. Loth Butter und eben fo viel Schmalz, 
bis es ganz. ſchaumig iſt. Hierauf werden 12 Eidotter nach 
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und nach dazu gerührt, nebft-3 Viertelpfund gefiebten Zuder 
und der. abgeriebenen Schale von einer Zitrone. Mit dieſem 
wird die Maſſe noch eine Stunde ſehr ſchaumig gerührt, So— 
dann wird ein Pfund von dem feinſten Mehl dazu gerührt, 
das Weiße von den Eiern zu einem feſten Schnee geſchlagen, 
dieſer leicht unter die Maſſe gemengt, ein flaches Tortenblech 
mit Butter beſtrichen, mit geriebener Semmel beſtreut und bei 
ſehr gelinder Hitze eine Stunde gebacken. Nachdem ſie fertig 
iſt, wird die Torte auf ein Sieb gelegt, damit ſie ſchneller ab⸗ 
kühle, und ſodann mit feinem Zucker beſtreut. Man kann die— 
ſelbe auch in ihrer Mitte durchſchneiden, die untere Hälfte mit 
einer beliebigen Marmelade beſtrichen, die andere Hälfte wieder 
darauf legen, die Oberfläche mit einem beliebigen Eis über— 
ziehen und in lauwarmer Röhre abtrocknen laſſen. Hierauf kann 
man ſie mit eingemachten Früchten verzieren. 


vas9. Schlaugentorte, 


Hierzu verfertigt man einen Bröſelteig wie Nr, 443. Die 
Fülle wird auf folgende Art gemacht: Man [hält 12 Loth 
Mandeln ab, wiegt oder hadt fie recht fein, wäfcht S Loth 
Weinbeeren rein und läßt fie im Waffer eine halbe Viertelftunde 
lang Fochen, gießt dieſes durch einen Seiher ab und thut die 
Weinbeeren zu den gewiegten Mandeln. Hierauf kommt noch 
ein Biertelpfund geriebener Zuder, 2 Loth Zitronat und eben 
jo viel Pomeranzenfchale, Hein gefchnitten, ein halbes Loth; ge» 
foßener Zimmt und die abgeriebene Schale von einer halben 


Zitrone dazu. Diefes alles feuchtet man mit Wein an, macht. 


aus dem Bröfelteige 3 lange Stücke, walzt biefelben meſſer⸗ 


ruͤdendick und eine Hand breit aus, ſtreicht bie Fülle 2 Fin⸗ 
ger breit und einen kleinen Finger dick darauf, ſchlägt den Teig 
darüber und formirt von jedem Streifen eine in die Runde in 
einander geſchlungene Schlange daraus. Nun legt man die, 
Torte auf ein Blech, beſtreicht fie mit Eibotter und hädt fie: 


in: mittlerer Hiße, 





n 
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930. Schwarzbrodtorte. 


Man reibe ein halbes Pfund Mandeln, nachdem man fie 
zuvor mit einem veinen, aber vanhen Tuch abgewifcht hat, da— 
mit der Staub davon kommt, auf einem Neibeifen; die Spigen 
davon, welche fich nicht gut veiben laffen, ſtoße man im einem 
Mörfer fein. Nachdem 15 Cibotter vecht verrührt find, bringe 
man ein halbes Pfund fein geficbten Zucker, nebft den geriebe- 
nen Mandeln hinzu und rühre diefes eine halbe Stunde recht 
ſtark auf einer Seite. Dann ſchneidet man von einer Zitrone 
die Schale, nebft einem Loth Zitronat und eben fo viel Po- 
meranzenſchale Klein, ftoße 8 Loth obere Rinde von ſchwarzem 
Brode, welche gedörrt, im Mörſer geſtoßen und fein geſiebt wer— 
den muß, nebſt einem halben Loth geſtoßenen Zimmt, ein we— 
nig geſtoßene Nelken, und will man die Torte ſehr ſchwarz ha— 
ben, fo werden der Maſſe noch 17% Loth geriebene Scho— 
kolate beigegeben. Dieſes alles wird recht untereinander gerührt, 
son 12 Eiweiß ein dichter Schnee geſchlagen, feicht unter bie 
Maffe gemengt, und diefelbe in einer mit Butter beftrichenen 
und mit fein geriebener Brodrinde beftrenten Tortenform gefüllt 
und in einer nicht zu heißen Röhre fehr langſam gebaden. 
Nachdem die Torte gebacken und abgekühlt ifk, wird die Dber- 
fläche mit Schofofateeis beftrichen und nach einigem Abtrocknen 
mit eingemachten Früchten verziert. 


921. Kleine, gefüllte, glaſſirte Törtchen. 


Man ſtößt ein Viertelpfund Zucker fein, ſchält eben ſo 
viel Mandeln ab und ſchneidet ſie ganz klein. Sodann ſetzt 
man in einer Pfanne den Zucker auf die Glut, läßt ihn gold— 
gelb werden, ſchüttet die Mandeln hinein und läßt ſie damit 
nur ein Paar Minuten lang aufkochen. Hierauf beſtreicht man 
tleine, hierzu beſtimmte Formen oder kleine, tiefe Kaffeetaſſen 
mit Mandel- oder Mohnöf aus, gibt von dem Gelochten einen 
Löffel voll hinein, und drückt es mit einem Löffel fo gut ale 
möglich auseinander, damit bie Törtehen ganz dünn werden. 
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Bann fie ausgefühlt und hart find, fo nimmt man fie heraus, 
füllt eingefottene Werchfeln oder andere Früchte darein und gibt 
fie offen, oder eines mit dem andern bedeckt, zur Tafel. 


922. Zraubeutorte, 


Man beert 6 bis 8 gute Trauben ab, fireut eine Hand 
vol Zucker darauf und bringt fie in einen Seiher, damit ver 
‚Saft ablaufen kann. Unterveffen belegt man ein Neifblech mit 
Butterteig, bäckt ihn leer, vermengt fodann eine Hand voll ges 
fchälte und geftoßene Mandeln, eben fo viel Zuder, etwas ge- 
ſtoßenen Zimmt, fein gefchnittene Zitronen» nnd Vomeranzen- 
fehalen, freut die Hälfte davon auf den gebadenen Teig, legt 
die Tranbenbeeren darauf und bedeckt ſolche mit dem übrigen 
. Bermengten. Hierauf fchlägt man von 6 Eiern das Weiße zu 
Schnee, rührt eine Hand voll fein gefiebten Zuder darein, be— 
vet die Torte damit und bäckt fie. 


923. MWeintorte, 


Hierzu macht man einen Mandelteig Ar. 444. Dann 
wird derfelbe in 6 Stüde getheilt, meſſerrückendick zu runden 
Blättern ausgewalzt und in einer nicht zu heißen Röhre gebaden. 
Wann fämmtliche Blätter gebaden find, fo nimmt man ver- 
fihievdene Sorten Marmeladen, belegt das erfte Blatt mit Kir- 
ſchen, das zweite mit Aprifofen, das dritte mit Hohlbeeren, das 
vierte mit Johannisbeeren, das fünfte mit Aepfel- Marmelade. 
Das feste, Schlußblatt, fo wie der Rand von der Torte wird 
mit einem weißen Eis überzogen, in abgefühlter Röhre getrod- 
net und dann erft mit eingemachten Früchten verziert. 


984. Zitronentorte. 


Zu einer Torte mittlerer Größe reibt man 4 faftige Zi- 
tronen auf einem Reibeifen ab, ſchneidet die dicke weiße Haut 
ganz davon weg, löſt das Marf rein aus und bringt felbiges, 
mebft dem Abgeriebenen von den Zitronen, in eine Porzellan- 
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ſchüſſel, thut ein halbes Pfund geriebenen Zuder und eben ſo 
viel gefchälte, Hein gewiegte Mandeln, ein halbes Loth geftoße- 
nen Zimmt, 2 Loth Zitronat, 2 Loth Yomeranzenfchalen, beides 
klein gefchnitten dazu, mengt alles wohl untereinander und läßt 
es über Nachts ſtehen. Dann wird ein mit Butter beſtrichenes 
Tortenblech mit einem ſüßen Bröſelteig Nr. 443 oder Mandel⸗ 
teig Nr. 444 belegt, die Zitronenmaſſe, welche jedoch zuvor 
durch einen Seiher gegoffen wird, damit der Saft davon ab» 
(aufen kann, daranf geftrichen, und ein Gitter von fingerbrei- 
ten Streifen von dem Teige gelegt. An dem Rand herum, wo 
das. Gitter ſich endigt, Iegt man aud einen folchen 2 Finger 
breiten Streifen, beftreicht die Torte mit: zerffopftem Ei und bäckt 
ſie in einer wohl durchheitzten Röhre. Unterdeſſen wird der 
durch den Seiher gelaufene Saft bis zur Hälfte eingekocht, 
und, nachdem die Torte halb gebacken iſt, zwiſchen die Gitter 
gegoſſen und ſelbige wieder in die Röhre geſtellt, damit ſie völ⸗ 
lig ausbäckt. Hierauf werden 4 Loth Zucker in einer halben 
Taſſe voll Waſſer geläutert, und, nachdem er bis zur Hälfte ein⸗ 
gekocht if, die Torte damit beftrichen. 


925. Zitronentorte auf audere Art. 


Nachdem 6 Loth Reiß fauber ausgelefen und angebrüht iſt, 
läßt man ihn wieder trocknen und ſtößt ihn recht fein. Dann 
bringt man den Reiß in eine Drittelmaß ſiedenden Wein, nebſt 
einem Viertelpfund geriebenen Zucker, 2 Loth Zitronat, 2 Loth 
Pomeranzenſchalen, von einer Zitrone die Schale, alles klein 
geſchnitten, ſammt dem Safte von 2 Zitronen dazu, und läßt 
alles fo lange fochen, bis die Maffe vie ift. Wenn folde nun 
hinlaͤnglich abgekühlt ift, wird die Torte wie die vorher befchrie- 
bene gemacht und in eine nicht zu heiße Röhre geftellt. Zuvor 
werden von 2 Zitronen, denen man zuerft die dicke Haut abge 
ſchält hat, Scheiben gefchnitten, und-die Kerne alle herausgenom⸗ 
men, einige Stunden in gefloßenen Zucker gelegt, und: wenn die 
Torte anfängt zu baden, werben die Scheiben zwiſchen die Gitter: 
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gefühlt und damit vollends ausgebacken. MIN man die Torte 
recht ſchön haben, fo rührt man ein Eiweiß mit 6 Loth, fein 
gefiebten Zucker eine BViertelftunde Yang, drückt etwas Zitronen 
faft dazu umd rührt es fo Tange, bie es recht dick iſt und nicht 
> mehr Täuft. Alsdann beftreicht man das Yon Teig gemachte 
Gitter und den darum gelegten Streifen damit ‚, legt auf jedes - 
Kreuz des Gitters ein wenig von eingemachten Hohlbeeren und 
läßt die Torte in einer gelinden Wärme trocknen. Auf diefe 
Art halt fi) die Torte lange gut. 


926. Torte mit gedörrten Zwetfchgen. 


Zu einer Torte mittlerer Größe nimmt man ein Pfund 
Zweifchgen, wäfcht fie und kocht folche mit halb Wein und Waf- 
jer, nebſt Zuder und Hein gefchnittener Zitronenfchale weich. 
Nachdem fie erfaltet find, nimmt man die Steine heraus, hackt 
Die gefochten Zwetfchgen Fein und rührt geftoßenen Zimmt, 
Nelken, wie auch ungefähr eine Heine Hand voll gefchälte, fein 
geſchnittene Mandel darunter. Nun macht man von geblätter- 
tem Butterteig Nr. 438 einen mefferrückendicen Boden, fo groß, 
als man die Torte haben will, Iegt einen 2 Singer breiten Rand 
son demſelben Teige herum, ftreicht die Fülle gut fingersdick 
auf den Teig, macht von dem übrigen Butterteige einen Deckel, 
welchen man zierlich ausſchneidet, oder eine Gitterdecke darüber, 
beſtreicht die Torte mit zerklopften Eidotter und läßt ſie bei 
guter Hitze backen. 


⏑— 
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927. Anisbresichen. 


Man nehme 8 Loth Mundmehl und 4 Loth Butter auf 
ein Brett, brösle fie zufammen gut ab, mifche 4 Loth geftoße- 
nen Zucker und Anis, ein wenig fein gefchnittenen Zitronat und 
2 Eier gut darunter, formire and dieſem Teige Bretzchen auf 
ein mit Wachs beſtrichenes Blech und backe fie in nicht zu hei— 
Ger Röhre. Hernach überſtreiche man ſie mit einem Eis Nr. 
980, beſtreue fie mit Streuzucker oder Piftazien und laſſe fie 
in einer warmen Röhre abtrodnen. 


928. Bntterbretichen. 


3 VBiertelpfund Mehl werden auf dem Backbrette mit 3 
hart gefottenen und durch ein Hanrfieb getriebenen Eidottern, 
4 Roth feinem Zuder, 12 Loth friiher She: und der abgerie- 
benen Schale von einer Zitrone zu einem Teige zufammenge- 
opbeitet und Heine Bregchen davon gemacht, die auf ein dünn 
mit Mehl beftrentes Blech gelegt, dann mit zerrührten Eidottern 
beftrichen, mit feinem Zucker beſtreut und in nicht zu heißer 
Röhre gebacken werben. 


929. Mandelbretzchen. 

Gin halbes Pfund geſchälte und fein gericbene Mandeln 
werden mit einem halben Pfund feinem Zuder und ‚eben ſo 
viel Butter, 3 Viertelpfund Mehl, einem Theelöffel voll geſto— 
Genen Zimmt und 2 Eiern auf dem Backbrette zu einem Teige 
zufammengefnetet. Nach einigem Ruhen werden von dieſem 
Teige kleine Bretzchen gemacht, die mit zerrührten Eidottern 
angeſtrichen, mit feinem Zucker beſtreut und auf einem mit Wachs 
beſtrichenen Bleche in nicht zu heißer Röhre langſam gebacken 
werden. 
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330. Anisbrod. 


Man ſchlägt 9 Eier und 4 Dotter mit 12 Loth geſtoßenem 
und gefiebten Zucker eine halbe Stunde Yang auf einer Seite, 
und thut dann 4 Loth Fein geftoßene Mandeln, ein Loth rein 
gelefenen Anis, ein halbes Pfund Mund- oder Stärfmehl dazu, 
Nachdem man alles gehörig vermengt hat, füllt man bie Maſſe 
in die mit Butter beſtrichene Blechform oder Papierfapfeln, 
und bäct fie langſam in einer nicht zu heißen Röhre. Wenn 
es ausgebaden ift, ftürze man es heraus und ſchneidet, nach dem 
gänzlichen Erkalten, querüber 2 Mefferrücen dicke Schnittchen 
daraus, die auf ein Backblech gelegt und in der Röhre auf bei⸗ 
den Seiten ſchön gelb geröſtet werden. Die zu gebrauchende 
blecherne Form iſt gewöhnlich 12 Zoll lang, 4 Zoll breit und 
2 Zoll hoch. Nach Belieben kann man ſie auch mit einem 
Eis Nr. 980 überziehen und in ber Röhre abtrocknen laſſen. 


»31. Butterbrod. 


Man rühre 8 Eier, 4 Dotter und 16 Loth Zuder eine 
halbe Stunde Yang recht flaumig ab, mifche 16 Loth abgefchäfte, 
Hein geftoßene Diandeln, von einer halben Zitrone die Fein 
gefehnittene Schafe und ein Täfelchen geftoßene Schokolate gut 
darunter, beftreiche ein breites Reifblech mit Butter, beſtreue eg 
mit geriebener Semmel, fülle deu Teig darein, wobei man dau— 
menhoch Raum Yäßt, und backe die Maſſe in der Röhre lang» 
fom. Dann laſſe man fie ausfühlen, frhneide daraus dünne 
Schnitten auf ein Blech, beftreiche fie mit Eis Nr. 980 und 
lafje die Schnitten in einer warmen Röhre abtrodfnen. 


93%. Engliſches Bros. 
Dan fchlage 8 Eier und ein halbes Pfund Zucker gut ab, 
rühre dann ein halbes Pfund feines Mehl darein, beftreiche wie 
Form mit Butter und bade es in nicht zu heißer Röhre, 
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933. Falſches Mandelbrod. 


Man mache einen Teig von 12 Loth Mehl, 8 Loth Zucker, 
g Loth Butter und füge von einer Zitrone die mit Zuder abge- 
viebene Schale und einige Löffel Wein dazu, wirfe den Teig 
auf einem Backbrette gut ab, walze ihn meſſerrückendick aus, 
Schneide Tängliche, beliebige Stückchen daraus, beftreiche fie mit 
Eivottern, beftreue fie mit Zuder und backe fie auf einem mit 
Mehl beftäubten Bleche in nicht zu heißer Röhre, | 


934. Bayeriſches Schofolatebrod. 


Man rühre 3 Eier, 8 Loth Zuder, 8 Loth abgefchälte 
und dann fein geftoßene Mandeln fo lange, bis es dicht wird. 
Ferner füge man noch ein halbes Loth geftoßenen Zimmt, 2 
Loth geriebene, feine Schofolate, eine mit Zucker abgeriebene 
Zitronenfehale dazu, bringe den Teig fingerspid auf ein mit 
Wache, beftrichenes Blech, bade ihn in wicht zu heißer Röhre 
und Yaffe das Brod augfühlen. Dann fchneide man dünne 
Schnitten daraus, richte fie wieder auf das Blech, überziehe fie 
mit dem Eis Nr. 980 und laſſe fie in der Röhre abtrodnen. 


935. Ulmer Brod. 


‚Man mache mit einem Pfund Mundmehl, 2 Löffel Germ 
und etwas warmer Milch den Teig an und laſſe ihn aufgehen, 
bis er wieder einfällt, Dann rühre man 8 Lot) auf einer 
Zitrone abgeriebenen und geftoßenen Zuder, 2 Loth Anis, 3 
‚Löffel Nofenwafler, 2 Loth klein gewiegte Pomeranzenfchalen, 
eben fo viel Zitronat uud 2 Loth zerlaffene Butter darunter, 
und arbeite deu Teig ab, bis er feft wird, und ber Anis an⸗ 
fängt heraus zu fallen. Dann mache man gangeiförmige Brode, 
fchneide oben nach ber Länge einen tiefen Einfchnitt umd bade 
fie auf einem mit Mehl heftäubten Bleche in nicht zu heißer 

n weißgelb. 
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936. Zuckerbrod. 


Man rühre 12 Eidotter, ein Pfund geſtoßenen Zucker und 
ein Gläschen Roſenwaſſer gut ab, ſchlage 6 Eiweiß zu Schnee, 
rühre ihn nebſt einem Pfund Mehl, gut darein, bedecke ein 
Blech mit reinem Schreibpapier, beſtreue es mit Mehl, formire 
das Brod darauf und backe es ſchön. 


937. Anisküchlein. 


Man nimmt in eine Schüſſel S Loth recht klein geſtoße— 
nen und geſiebten Zucker, ſchlägt von 2 Eiweiß einen Schnee, 
rührt damit den geſtoßenen Zucker gut ab und mengt auch noch 
2 Löffel Mundmehl darunter. Hernach ſchneidet man von Ob— 
laten vieredfige oder runde Blätter nach Belieben, ftreicht von 
diefem Abgerührten mefferrüdendid darauf, beftreut fie ein we— 
nig mit Anis und bädt fie Iangfam in der Röhre. 


938. Bisquitfüchlein. 


Man nimmt ein Viertelpfund Zucker, 4 Loth Stärfmehl, 
von 3 frifchen Eiern das Weiße, Flopft es zu einem Schaum, 
fohneidet dann von Oblaten handbreite, viereckige Fleckchen, 
beftreicht folche meſſerrückendick mit dem Schaum, beftäubt fie 
mit feinem Zucker und bädt fie in der Röhre, 


939 SchoEfolatefüchlein. 


Man nimmt auf S Loth fein gefiebten Zuder 2 Tafeln 
gute Schofolate, reibt fie Hein, mifcht fie, nebft dem Zucker, un⸗ 
tereinander auf dem Breite ab, ſchlägt von 2 Eiweiß einen 
Schnee, mengt ihn unter die Maffe und macht daraus Fleine, runde 
Häufchen. Dann drückt man einen Model darauf und bädt die 
Küchlein, welche ſchön auflaufen, nicht zu raſch in der Röhre. 
Man kann fie auch auf Oblaten baden. 
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940. Wepfelberg. 


Diefer wird wie nachflehender Duitenberg Nr. 941 ge 
macht, nur nimmt. man fatt Duitten gebratene, gute Aepfel 
und läßt die Nelfen ganz weg. 


941. Grödbeerenberg. 


Man zerdrücke eine halbe Maß ſchöne Erdbeeren Hein ” 
und treibe fie durch ein Haarſieb. Dann fehlage man 8 Ei» 
weiß zu einen dichten Schnee, rühre 4 Loth geſtoßenen Zuder 
und 4 Löffel Erbbeerenfaft darunter, lege eine große Oblate, 
oder recht dünnen Butterteig Nr. 438 auf ein rundes Reifblech, 
richte die Maffe bergartig darauf, ziehe mit einem Finger eine 
fchnecfenartige Furche herum, bade fie in nicht zu heißer Röhre, 
and trage dieß Gobackene fogleich auf. 


942. Quittenberg. 


Man ſiede ungefähr 6 Quitten in der Röhre etwas weich, 
laſſe ſie auskühlen und drücke das Mark in eine Schüſſel. 
Dann rühre man 4 Loth geſtoßenen Zucker, ein wenig geſtoſ⸗ 
ſene Nelken, ein Loth fein geſchnittenen Zitronat, oder Zitro— 
nenſchalen darunter, ſchlage 6 Eiweiß zu einen ſteifen Schnee 
und rühre ihn gut darein. Hernach lege man eine große Ob» 
Yate auf ein rundes Neifblech, richte ven Teig bergartig darauf, 
Yaffe ihn im nicht zu heißer Röhre baren und trage ihn ſo— 
gleich auf. 


943. Bisquit. 

"Man fihlage 8 Eier auf Kohlfeuer ab, big fie etwas big 
lich werden, rühre dann 8 Tot) geftoßenen Zucker, von einer 
Zitrone die mit Zuder abgeriebene Schale, 6 Loth Mund» ober 
Stärfmehl langfam darunter, formire aus dem etwas dicken Teige 
Bisquite auf das mit Wachs beftrichene Blech und backe fie ſchön. 
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944. Parifer Bisgnit. 


Man rühre 24 Eibotter nebft 3 BViertelpfund Meßzenen 
Zucker gut ab, ſchlage die 24 Eiweiß zu Schnee und rühre 
ihn, nebſt den von 2 Zitronen mit Zucker abgeriebenen Scha- 
Ien und 3 Viertelpfund feinem Mehl darunter. Dann formire 
man auf ein mit Papier belegtes Blech die ia und bade 
fie in nicht zu heißer Röhre. 


— 


a er 
— 945. Gegoſſene Biskoten. 

Man rühre 8 Loth Zucker mit 6 Eiern wenigſtens eine 
halbe Stunde lang ab und ein Viertelpfund feines Mehl dar- 
unter, gieße aus dem Teige mittelft eines Straubentrichters die 
Bisfoten auf ein mit Papier belegtes Backblech, . fie 
mit Zucker und barfe fie nicht zu: beiß — 


946. Große Wiener Biskoten. 


Man ſchlage 10 Eier und ein halbes Pfund Zucker eine 
halbe Stunde lang ab, rühre nngefähr ein halbes Pfund Mehl 
oder Stärfmehl darunter, gieße auf ein mit reinem Wachs be- 
ftrichenes, oder mit Schreibpapier belegtes Blech die Biskoten 
und bade fie in nicht zu heißer Röhre. —E 


947. Bisquitbögen. 


Man ſchlägt 5 Eidotter mit 12 Loth fein geſiebten 
Zucker ſo lange, bis die Maſſe dick und flaumig iſt. Hernach 
thut man die abgeriebene Schale einer Zitrone, 6 Loth feines 
Mehl und zuletzt den Schnee dazu, ſtreicht die Maſſe einen gu-⸗ 
ten Mefferrücen dick auf ein mit weißem Wachs beſtrichenes 
Blech und läßt fie baden, Hernach ſchneidet man fie in 2 Fin- 
ger breite und fpannlange Stüde und biegt fie über ein Walz- 
hol. Sie fünnen mit einem beliebigen Eis überzogen werben. 





— 
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948. Mandelbögen. 


Man ſtoße ein Viertelpfund abgehäutete Mandeln mit ein 
wenig Roſenwaſſer klein. Dann bringe man 10 Loth geftoße- 
nen und gefiebten Zuder in eine Schüffel, fehlage 4 Eiweiß zu 
einem Schnee und rühre vdenfelben fo Lange mit dem Zucker, 
bis es eim recht dichtes Eis iſt. Sodann faffe man oben von 
diefer Maſſe 2 Löffel in eine Schale, rühre die geftoßenen 
Mandeln in die Maffe, überftreiche ein warmes Blech mit reis 
nem Wachs, trockne es dann mit einem Fließpapier, richte den 
Teig meſſerrückendick darauf und laſſe ihm in der Röhre halb 
ausbacken. Dann nehme man es heraus und verziere es mit 
dem zurücbehaltenen Eis, beſtreue es mit Piftazien und laſſe 
es ganz ausbaden. Hierauf fihneide man 2 Finger breite und 
4 — 5 Zoll lange Streifen heraus und ıbiege fie über das 
Walzholz. Man Fann fie auch auf Oblaten baden. 


949. Aitronenbögen. 

Man iocht 6 Loth Zucker mit 2 Löffel soll Waffer, vöftet 
ein Biertelpfund gefchälte und länglich gefchnittene Mandeln 
darin, vermifcht hernach das mit Zucker abgeriebene Gelbe von 
2 und den Saft von 1 Zitrone, ftreicht dieſe Maſſe halb fin- 
gersdick auf Oblatenftreifen, beftreut fie mit Zucker und Tänglich 
gefchnittenen Pomeranzenfchalen und bäckt fie bei gelinder Hitze. 
Man biegt fie dann ſchnell über ein Walzholz und macht ein 
Eis dariiber. 


950, Butterblumen. 

1%/, Pfund feines Mehl, ein Pfund geftoßener Zuder 
und ein Duint Zimmt wird, nebft einem Ei und 3 Eptlöffel 
vol Wein, auf einem Backbrette wohl vermengt. Dann fehnei» 
det man ein Pfund Butter und 4 Loth Schmalz darein und 
veibt e8 mit dem Mehl und Zuder mit der Hand wohl ab, 
macht es zu einem Zeige und läßt es an einem fühlen Orte 
einige Stunden ftehen. Hierauf walzt man ihn 2 Meſſerrücken 





eu >’ -- 
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dick aus, und, nachdem man ihn zuvor einigemal, wie beim But- 
terteig, überſchlagen hat, ſticht man mit blechernen Formen Blu⸗ 
men davon aus, legt ſie auf ein mit Mehl beſtreutes Blech 
und laßt fie ſchön gelb baren. Nachher werben fie mit Oran⸗ 
genblüthenwaffer beftrichen und mit Zuder und Zimmt beftreut. 


951. Bruftzucker für den Hniten. 

Man fiede ein Quart Rofenwaffer mit einem Pfund Zuder, 
bis man Fäden ziehen kann, gieße ihn dann auf einen fein po- 
lirten, mit Provenceröl beftrichenen, dann abgetryefneten Mar⸗ 
morftein heraus, fchneide davon beliebige Schnigchen und mache 
gelegentlich Gebrauch davon. 


952%. Freimaurer. 


Man nehme auf 4 Eiweiß 8 Loth geftoßenen Zucker in 
eine Schüffel, rühre es fo Tange, bis es dicht wird, und bringe 


dann 5 Loth Mehl und Fein gewiegten Zitronat darunter. Hier- 


‚auf beftreiche man ein flaches Blech mit Wachs ganz fein aus, 
gieße das Abgerührte darein, ftreiche es meſſerrückendick ausein- 
ander, bare es in nicht zu heißer Röhre, fehneide ſchnell belie- 
bige Fleckchen daraus und biege fie, fo lange fie noch warm find, 
über das Walzholz. | 


953. Gedulözeltlein. 

Man fchlage 2 Eier zu 8 Loth geftoßenen Zuder, rühre 
es zufammen eine halbe Stunde gut ab und füge S Loth Mund- 
mehl und von einer Zitrone die halbe, auf Zuder abgeriebene 
‚ Schale darunter. Dann beftreiche man ein Blech mit Wachs, 
febe aus dem Teige nußgroße Zeltchen darauf und bade fie in 
nicht zu heißer Röhre, 

954. DBapyerifche Hohlhippen. 
Diefe mache man nach den unter Nr. 872 angeführten, 


nur muß man ein Paar Loth Zucker mehr und nur abgenom- 
mene Milch nehmen, da fie nichts Fettes vertragen können. 
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955. Basler Lebkuchen. 


Man nimmt 20 Loth gefottenen Honig in eine meffingene 
Hanne, läßt ihn einen Wall aufthun, bringt ein halbes Pfund 
Farin dazu und läßt beides wohl miteinander kochen. Alsdann 
flellt man es vom Feuer, und nachdem es etwas abgekühlt ift, 
fo wird ein halbes Loth feine Potafche darunter gerührt, Dann 
4 Loth Hein würflich geſchnittener Zitronat und Pomeranzen- 
Schalen, nebft der Schale von einer Zitrone, 3 Duint Zimmt, 
ein Duint Nelfen, eben fo viel Cardamom, alles gröblich ge⸗ 
ftoßen, und S Loth abgezogene, klein gefehnittene Mandeln, ein 
halbes Quart Kirfchengeift oder auch nur Roſenwaſſer, 2 Eier 
und ein halbes Pfund Mehl darunter gethan. Diefe Mafle 
wird nun zu einem Teige gut gearbeitet, bis man fein Mehl 
mehr fieht, dann walzt man ihn Halb fingersbid aus, beftäubt 
die Model mit Mehr, ſchneidet Stüde, ſo groß die Model 
find, drückt fie darein, beftreut ein Blech mit Mehl, legt bie 
Lebkuchen darauf und bädt fie in mittlerer Hiße. Unterbeffen 
wird ein MWiertelpfund Zucker mit ein wenig Waffer über deut 
Feuer gekocht und abgefehäumt, und wenn die Lebkuchen gebaden 
und abgefühlt find, werden fie mit diefer Zuderglafur, nachdem 
fie zuvor halb abgekühlt iſt, überftrichen und in einer warmen 
Stube getrocknet. | 


956. Braune, gemandelte Lebkuchen. 


Man koche 6 Pfund Sirup fo lange, bis er fo dick wird, 
daß, wenn man einen Tropfen auf einen Teller gießt, derfelbe 
ſtehen bleibt und nicht auseinander rinnt. Alsdann ſchütte man 
ihn, ſowie er vom Feuer kommt, nach und nach in 5 Pfuud 
Mehl und rühre es untereinander. Diefen Teig Yaffe man 14 
Tage ftehen. Wenn man nun bie Lebkuchen baden will, fo 
weiche man 6 Loth fein geriebene Potaſche in fo viel Waſſer, 
daß dieſelbe kaum bedeckt iſt, laſſe ſie einen Tag und eine Nacht 
ſtehen, wobei man ſie einigemal umrührt, damit ſie ſich völlig 
auflöſt, und ſchütte ſie zur Maſſe. Dann wirke man noch 3 
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Pfund gefchnittene Mandeln, ein halbes Pfund Hein gefchnitte- 
nen Zitronat, ein halbes Pfund Pomeranzenfchalen, 2 Loth 
geftoßenen Zimmt, Nelken und Cardamom, ein wenig Pfeffer 
und Ingwer dazu und arbeite den Teig recht untereinander, 
Dann walze man ihn aus, drüde ihn in die mit Mehl beftreuten 
Formen, lege die Lebkuchen auf ein mit Mehl beftreutes Brett 
und laſſe fie einige Stunden ftehen, fehre das Mehl ab, lege 
fie auf ein Blech und badfe fie bei nicht zu flarfer Hite. Sobald 
fie aus dem Dfen fommen, beftreiche man fie mit Honigwaſſer. 


9857. Weiße Lebkuchen. 


Ein Pfund abgezogene und abgetrocdnete Mandeln werben 
ganz Fein gefihnitten und auf einem mit Papier belegten Blech 
in der Röhre geröftet, bis fie gelb geworben find, Nun rührt 
man 9 Eidotter eine halbe Stunde, thut ein Pfund fein gefieb- 
ten Zucker, nebft einer abgeriebenen Zitronenfchale, hinzu und 
Schlägt das Eiweiß zu Schnee, rührt folches zufammen noch eine 
Stunde lang, und gibt dann noch 4 Loth Zitronat, 4 Loth Po- 
meranzenfchalen, Klein würflich gefihnitten, ein Duint Nelken, 
ein Dnint Musfatenblüthe, ein Duint Cardamom, ein halbes 
Loth Zimmt, alles gröblich geftoßen, nebft den abgefühlten Man- 
deln hinzu, Nachdem alles wohl verrührt ift, mengt man ein 
Pfund feines Mehl darunter; ift das Mehl fehr trocken, fo 
fönnen einige Loth weniger genommen werben, daß die Maffe 
nicht zu dick wird; fowie das Mehl darunter ift, Darf nicht 
mehr gerührt werden. Nun ſchneidet man Oblaten in beliebi- 
ger Größe und freicht die Maſſe klein fingersdick darauf, be- 
ftäubt fie mit ganz fein gefiebten Zucker, legt in die Mitte und 
an die 4 Eden ein Scheibehen Zitronat und läßt fie 2 — 3 
Stunden ſtehen, damit fie etwas trocknen und dadurch einen 
ſchönen Glanz befommen. Nun legt man die Lebkuchen auf 
ein mit Papier beverftes Blech umd läßt fie bei glinder Hitze 
ſchön hellgelb baden. 
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958. Macarouenlebkuchen. 


Das Weiße von 7 Eiern wird zu Schnee gefihlagen und 
mit einem Pfund braunen Farinzufer eine Stunde lang gerührt, 
6 Loth Zitronat, 6 Loth Pomeranzenfchalen, ‚Hein würflich ge 
fehnitten, ein Loth Zimmt, ein Duint Nelken, ein Quint Car 
bamom, ein Ouint Musfatenblüthe, alles gröblich geftoßen, die 
abgeriebene Schale einer Zitrone und endlich ein Pfund unge- 
fchälte, auf einem Reibeiſen geriebene Mandeln hinzu gerührt. 
Nun fehneidet man einen großen Finger Tange und 3 Finger 
breite Oblaten, ftreicht die Maſſe Hein fingersdick darauf und 
läßt fie bei gelinder Hitze baden. Nachher werben fie mit ei- 
nem weißen Eis Nr. 980 beftrichen, mit buntem Streuzuder 
beftrent und in der Röhre getrocknet. 


959. Mandelconfeect. 


Man rühre S Loth Zucker mit 3 Eiweiß zu einen dichten 
Schaum, fehneide 8 Loth abgefchälte Mandeln und 4 Loth Zi⸗ 
tronat Hein, rühre fie auch darunter, formire mit einem Löffel 
Heine Häufchen auf ein mit Oblaten belegtes Blech und bade 
fie in nicht zu heißer Röhre. 


960. Gebacdene Muſcheln. 


Man ziehe Mandeln ab, ſchneide fie recht Iein, nehme dann 
eben fo viel Zucker als Mandeln und ein wenig Fein gefehnit- 
tene Zitronenfchalen, rühre ein zerklopftes Ei darunter und mache 
einen feflen Teig davon. Dann beftäube man die Mufchelform 
mit Zucker, drüde damit ven Teig auf Oblaten, Iege die num 
geformten Mufcheln nacheinander auf ein Blech und bade fie 
in der Röhre. 


961. Nonnenfrapfen. 
Man reibe eine flarfe Hand voll KRochlebzelten in eine 
Schüffel und laſſe eben fo viel ſchwarzes Brod in Sirup fier 
den. Wenn es ausgekühlt ift, rühre man 4 Loth Zuder, ein 
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wenig gefloßene Nelfen und Zimmt, Hein gefehnittene Zitronen. 
ſchalen, ein Ei und ſo viel Wein, als das Durchfeuchten erfor⸗ 
dert, gut darein, mache einen geſchnittenen Nudelteig mit Zucker, 
ſtatt Salz, walze ihn fein aus, fülle von der zuerſt gemachten 
Farce nußgroße Häufchen darauf, ſchlage den Teig darüber, 
rädle das Kräpfchen genau an der Farce ab und fahre ſo fort, 
bis ſie alle fertig ſind. Dann backe man ſie auf einem, mit 
Schreibpapier belegten Bleche in nicht zu heißer Röhre ſchön. 


96%, Nonnenkrapfen beſſerer Art. 


Man macht fie wie vorige, Mr nimmt man ftatt Brod 
geftoßene Mandeln, ein Täfelchen geriebene Schofolate und 2 
Loth fein gewiegten Zitronat. 


963. Peffernüſſe. 

Man rührt ein halbes Pfund gefiebten Zuder mit 2 919, 
Ben Eiern eine Viertelſtunde lang, thut die Hein gefchnittene 
Schale von einer Zitrone, ein halbes Loth geftoßenen Zimmt, 
ein Duint Nelken, nebft eben fo viel Cardamom und zuletzt ein 
‘ halbes Pfund feines Mehl Hinzu. Nun wird bie Maſſe recht 
untereinander gerührt, und der Teig auf einem mit Mehl be- 
freuten Badbrette fo lange gewirkt, bis er fein und glatt iſt. 
Hierauf walzt man den Teig fingersdick aus, und fticht mit ei⸗ 
nem runden, zollgroßen Ausftecher Heine Plägchen aus, läßt fie 
6 — 8 Stunden trodnen und bäckt fie dann auf einem mit 
Wachs beftrichenen Blech in ſchwacher Hitze. 


964. Schokolateplätzchen. 


Ein Viertelpfund geſtoßenen und fein geſiebten Zucker ruͤhrt 
man mit 4 Eidottern eine halbe Stunde lang, miſcht dann A 
Loth abgezögene und gröblich geftoßene Mandeln, 3 — 4 E- 
löffel voll geriebene Schofolate, 4 Loth feines Mehl und von 
einem Ei das zu Schuee gefchlagene Weiße darunter, ſetzt von 


* 
4 
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dieſer Maſſe Heine, runde Plägchen auf ein mit Butter beftri- 
chenes Papier und badt fie langſam. 


965. Weberzogene Himbeerplätchen. 


Bon einem Ei fehlägt man das Weiße zu Schnee und 
vermifcht damit 6 Loth gefiebten Zucker, etwas abgeriebene Zi⸗ 
teonenfehale und einen Kaffeelöffel vol Mundmehl. Nun ftreicht 
man auf Heine, rund gefehnittene Oblaten Himbeer⸗ oder eine 
andere beliebige Marmelade, ftreicht das Gerührte darüber und 
baͤckt die Plätzchen auf einem mit Butter beftrichenen Bleche 
bei fehr gelinder Wärme helſgelb. | 


966. Macaronenpläschen. 


Ein Viertelpfund abgefchälte, füge und eben ſo viel bittere 
Mandeln ſtößt oder reibt man ganz fein, rührt fie mit einem 
halben Pfund geftoßenen Zucker wohl durcheinander und thut 
den Schnee von 4 Eiweiß hinzu. Bon biefer Maſſe fegt man 
Heine, runde Hänfchen anf Oblaten, heftrent fie mit fein gefto- 
ßenen Zucker und bäcft fie bei gelinder Hitze. 


367. Vanillenplätzchen. 


3 zu Schnee geſchlagene Eiweiß und ein Viertelpfund fein 
geſiebten Zucker rührt man eine halbe Stunde lang und ver⸗ 


miſcht dann etwas geſtoßene Vanille damit. Nun legt man 
rund geſchnittene Oblaten auf ein mit Butter oder Wachs be— 
ſtrichenes Blech, gibt auf jedes einen halben Eßlöffel von der 
Maſſe und laͤßt fie bei gelinder Wärme baden. 


968, QBuittenfchnee., 


Die vollkommen gereiften Duitten focht man recht weich, 
ſchalt fie ſodann, fehneidet das Beſte davon ab und treibt es 
durch ein Sieb. Nun vermifht man ein Pfund Quitten mit 
eben fo viel fein gefiebten Zucker und nach und nach mit 3 
zu Schnee gefchlagenen Eiweiß und rührt alles zufammen 
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eiue Viertelſtunde lang, bis es ganz weiß und ſchaumig wird. 
Dann ſetzt man von dieſer Maſſe kleine, runde Häufchen auf 
Oblaten und laͤßt fie auf einem mit Butter beſtrichenen Bleche 
in ber Nöhre trocknen. Sie können nachher noch mit einem 
Eis überzogen werben, 


869. Türkenbund. 


Man laffe in einer meffingen Pfanne auf Kohlfeuer ein 
halbes Pfund Zucker mit einem Quart Rofenwafler fieden, bis 
man Fäden ziehen Fann, und es bräunlic, wird. Dann rühre 
man 3 Loth abgefchälte, Tänglich gefchnittene Mandeln, 3 Loth 
eben fo gefchnittenen Zitronat und etwas geftoßene Vanille dar- 
unter, beftreiche die Form mit Provenceröl, gieße die Maffe 
hinein, breite fie fehnell mit naß gemachten Händen an den Rand 
der Form auseinander, worauf fie fteif wird, flürze den Bund 
auf einen Teller heraus und trage ihn mit Blumen beftedt auf. 


970. Spanifche Winde. 

Bon 4 Eiern wird das Weiße zu recht feftem Schnee ge- 
fchlagen und alsdann mit einem halben Pfund des feinften, 
durch ein Seidenſieb gefiebten Zuder, Teicht vermengt. Nun 
wird ein zolldides Brett mit Papier belegt, von der Maffe mit 
einem Eßlöffel halb eigroße Häufchen gefeßt, mit feinem Zuder 
beftänbt und auf dem Brett bei fehr gelinder Hitze in einer 
Röhre langſam und ſchön gelb gebacken. Alsdann werden fie 
fogleich) behutfam vom Papier weggenommen, und dag innere 
Weiche mit einem Theelöffel niedergegrüdt. Hierauf ® werben 
fie mit einer beliebigen, feinen Marmelade gefüllt, jedesmal 
zwei und zwei zufammen gefeßt und zu Tifche gegeben. Es 
ift fehr zu beachten, daß, wenn der Zuder mit dem Schnee ver- 
mengt ift, welches möglichft fchnell gefchehen muß, die Maffe 
nicht mehr gerührt werden darf, und die Häufchen fogleich anf 
ein Brett, ja nicht auf Blech geſetzt und gebacken werben, 
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91. Schaum: oder Wind-Gebackenes. 

Die vorhergehende Maffe wird in eine Sprige gefüllt, 
womit num auf ein mit Wachs beftrichenes Blech verfchiedene 
fleine Figuren wie z. B. Kränze, Dreiecke, Herze und derglei⸗ 
chen mehr, geſpritzt werden, die dann mit fein gehackten und 
gefärbten Mandeln, oder mit fein gehackten Piſtazien beſtreut 
und in einer ſehr gelinden Wärme gebacken werben. Sobald 
fie trocken find und fich feft anfühlen Iaffen, werben fie vom 
Blech Iosgelöft und an einem trodnen Orte aufbewahrt. 


992. Kartöffelchen. 


Diefe werden aus derfelben Maffe zubereitet, nur dag man 
etwas ganz fein geftoßene Vanille Hinzu bringt und auf ein 
mit Wachs beftrichenes Blech, mit einem Theelöffel haffelnuß- 
große Häufchen feßt, die man ſtark mit feinem Zucker beftreut, 
diefelben eine DViertelftunde lang an einen fühlen Ort ftelft und 
dann in einer fehr abgefühlten Röhre hellgelb bäckt. Nach dem 
Backen werben fie fogleich vom Blech genommen und an einem 
trockenen Orte aufbewahrt. 


973. Zimmtmnicheln, 

Man reibe mit der Hand 4 Loth Butter mit 8 Loth Mehl ab, 
mifche 8 Loth Zucker, S Loth fein gehackte Mandeln, ein halbes 
Loth geftoßenen Zimmt und etwas flein gefehnittene Zitronen» 
fchalen darunter. Diefe Maffe wird nun auf dem mit feinem 
Zuder beftreuten Backbrett halbfingersdick ausgewalzt, in die 
dazu beftimmte Form gebrückt und bei gelinder Hitze gebacken. 


974. Zimmtjterne, , 

Ein halbes Pfund mit ihrer Schale auf dem Reibeifen 
fein geriebene Mandeln, ein halbes Pfund fein geftopener 
Zucker, 1%/, Loth geftoßener Zimmt und eine Mefferfpige 
soll Nelken werden in eine Schüffel gethan und dann mit dem 


— 


— * 
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feft gefchlagenen Schnee von 3 Eiweiß gut vermifcht. Diefe 
Maffe wird auf dem mit Zucker beflreuten Backbrett halbfin- 
gersdick ausgewalzt, mit einem kleinen Ausftecher, einen Stern 
bildend, ausgeftochen, auf ein mit Wachs beftrichenes Blech ge- 
legt und fehr Yangfam in der Röhre gebaden. 


975. Zitronenfchnitten. 


Ein Pfund fein gefiebter Zuder wird mit 5 Eiern und 
der abgeriebenen Schale von 2 Zitronen, eine halbe Stunde 
Yang fehr flaumig gerührt, dann mit 5 PViertelpfund feinem 
Mehl genau vermifcht. Davon wird mefferrücdendic auf Ob- 
Yaten glatt geftrichen, die vorher in fingerslange und 2 Finger 
breite Streifen gefchnitten find. Sie werden dann in der Mitte 
und an den 4 Eden mit dünnen Scheibehen Zitronat belegt, 
auf ein Backblech gereiht und bei fchwacher Hite hellgelb ge» 
baden. 


9976. Aufgelanfener Eizucker. 


Hierzu muß von dem feinften Zuder genommen werden 
denn je feiner der Zucker iſt, defto beffer geht er auf. Zu einem 
Pfund gefiebten Zuder nimmt man 4 Eier, rührt beides eine 
halbe Stunde ang, rührt ein halbes Pfund Stärfmehl und 
eben fo viel gefiebtes Mundmehl dazu; behält aber fo viel 
Mehl zurüd, als zum Wirken des Teiges und zum Beſtäuben 
der Formen nöthig if. Dann wird der Teig auf einem Bad- 
brette gewirft, bis er vecht fein und glatt if. Nun wird von 
diefem Zeige ein Stückchen 2 Mefferrücden dick ausgewalzt und 
nad) der Form, die man abbrüden will, gefchnitten. Dann be- 
fläubt man die dazu gehörigen, hölzernen Formen mit Mehl, 
drückt den Teig darein, Doch nicht zu feft, fondern nur, daß 
man die Figur wohl fieht, und der Teig gern herausgeht, und, 
flürzt die Form um, Die Stückchen Teig, welche von dem, 
Ausfchneiden abfallen, werden wieder zu dem frifchen Teig ge— 
nommen und zufammengewirft. Die ausgefchnittenen Zuder« 
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ſtückchen legt man auf ein Brett, welches vorher mit mehlicher 
Hand überfahren wird, deckt ſie mit einem Tuche zu und läßt 
ſie über Nachts in einer warmen Stube ſtehen. Hierauf wird 
ein warmes Blech mit Wachs beftrichen, dieſes wieder mit Pa— 
pier überwifcht, tie Zuckerſtückchen nicht zu nahe aneinander 
darauf gelegt und bei fehr gelinder Wärme gebaden. Wenn 
fie gebaden und Falt find, werben fie mit einem Meffer vom 
Blech genommen, daher hat man zum Backen 2 Bleche nöthig. 
Oben müffen die Stücke ganz weiß bleiben, unten am Boden 
aber gelb gebaden fein. 


9773. Zucerfchlange. 


Man ftoße ein Viertelpfund Zucker Hein, theile ihn in 2 
Theile auf ein Brett, ſtoße ein Viertelpfund abgefchälte Man- 
deln Hein, theife fie gleichfalls in 2 Theile und füge fie den 
2 Zucerhäufchen bei. Dann reibe man ein Täfelchen Schofo- 
Yate Hein und füge auch diefe zur Hälfte jedem Yäufchen bei, 
rühre jedes mit einem halben Eivotter mittelft eines Meffers 
gut untereinander, lege auf ein Backblech weiße Oblaten, for- 
mire aus einem Häufchen Teig eine Schlange darauf, laſſe fie 
in einer nur lauwarmen Röhre nur abtrocknen, drücke das zweite 
Zeighäufchen mit in Mehl getauchten Fingern breit und meffer- 
rückendick, fteche mit einem Fingerhut runde, fehuppenartige Blätt- 


chen daraus, richte fie wie Schuppen ordentlich auf die Schlange, 


ziere fie oben mit einer vergofdeten Krone, fehneide ihr ein 
Maul ans, pappe and einer rothen Dblate eine Zunge hinein, 
fee ihr von Tänglich gefchnittenen Mandeln Zähne in ben 
Mund und von Wachhofvderbeeren Augen-in den Kopf und laffe 
fie in der Röhre nochmals anziehen. Dann mache man ihr 
ein Neft von Moog und Neischen, Iege ein ausgezacktes, färbi- 
ges Papier hinein und die Schlange darauf, und beftreue fie 
zulegt mit Streuzuder. 
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978. Zwieback. 


Zu einem Pfund Zucker nimmt man 10 Eidotter und fo 
viel Mehl, als zu einem fteifen Teige nöthig iſt, vermifcht ihm 
mit etwas gröblich geftoßenen Fenchel und Anis und formirt 
Zwiebacke daraus, welche man auf einem Bleche in der Röhre 
bäckt. Wenn fie aus derfelben — ſchneidet man fie durch 
und bäct fie nochmals. 


979. Zwieback auf andere Urt. 


Bon einem Pfund Mehl wird mit einem Quart lauwar- 
mer Milch und 2 Eplöffel vol guter Hefe (Germ) ein Teig 
angemacht. Interdeffen wird ein DBiertelpfund Butter mit 4 
Eiern recht flaumig gerührt, ein Viertelpfund fein geftoßener 
Zuder, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, ein Loth 
geftoßener Zimmt und eben fo viel Anis hinzu gethan. Nach- 
dem der Teig hinlänglich aufgegangen ift, wird alles zufammen 
wohl mit einander vermengt und auf dem Backbrett, welches 
man mit Mehl beftäubt, ausgewalzt, mit einem Glas runde 
Scheiben ausgeftochen und auf ein Badblech gefeßt, wo man 
fie nochmals aufgehen läßt. Bevor fie in die Röhre kommen, 
werben fie mit lauwarmem Waſſer beftrichen. Nachdem fie ver- 
fühlt find, ſchneidet man fie durch und bädt fie nochmals. 
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Verfchiedene Zucerglafuren (Eis). 





980, Weiße Zuckerglafur (Ei8). 


Ein halbes Pfund durch ein Seivenfieb gefiebter Zuder 
wird mit einem Eiweiß und einem Theelöffel vol Zitronenfaft 
in einer Porzellanfchüffel mit einem weißen Holzlöffel eine Vier— 
telftunde Tang gerührt. Sollte die Glafur zu dick fein, fo muß 
noch mit etwas Eiweiß nachgeholfen werden; fie muß fehnee- 
weiß fein und dick vom Löffel fließen. 
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951. Rothe Zucerglafur (Eis). 
: Sie wird wie bie vorhergehende bereitet, nur nimmt man 
ftatt des Zitronenfaftes ein wenig aufgelöste Cochenille oder 
Carmin, fo viel, bis die Glaſur rofenroth gefärbt ift. 


9832. Gelbe Zucderglafur (Eis). 
Ein wenig Safran wird mit warmem Wafler aufgelöst 


und davon fo viel zu der Glaſur genommen, bis fie eine fchöne, 
gelbe "Farbe hat. 


933. Grüne Zucerglafur (Ei8). 
Statt Zitronenfaft wird fo viel Spinatfaft zur weißen 
Glaſur Nr. 980 genommen, als nöthig ift, um fie angenehm 
grün zu färben. J | | 


984. Schwarze Zucderglafur. 

Einige Loth der feinften Schofalate wird mit ein wenig 
Waffer anf fehwachem Feuer erweicht, dann mit der Hälfte fo 
viel feinem Zucker vermifcht und mit dem nöthigen Eiweiß zur 
Olafur. verrührt. 


955. Gefochte Schofolateglafur (Eis). 

12 Loth Schofolate und 24 Loth feiner Zucker werben mit 
einem Quart kaltem Waffer auf ſtarkes Feuer gefegt, und unter 
öfterm Umrühren fo Iange gekocht, bis ſich beides, wenn man 
ein wenig davon zwifchen bie Finger nimmt, zum Faden fpin« 
nen läßt. Dann wird die Olafur vom Feuer geſetzt und, nach 
einigem VBerfühlen, das Backwerk damit begoffen. 


956. Punfchglafur (Ei). | | 

Zur weißen Glafur Nr. 980 wird etwas weniger Eiweiß 

und um fo viel mehr Rum oder Arad und Zitronenfaft ge- 
nommen, . 
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987. Zuckerfchnee oder Schaumzuckerglaſur. 

3 Eiweiß werden zu feftem Schnee gefchlagen, dann 8 
bis 12 Loth trockener und gefiebter Zuder mit einem weißen 
Holzlöffel langſam darunter gemengt, bis fich beides genau ver- 
bunden hat. 


985. Marzipanteig zur Verzierung der Torten und 
verfchiedener Zuckerbäckereien. 

Man laſſe ein Pfund Mandeln in kaltem Waſſer aufwei- 
chen und ziehe ihnen dann die Schale ab, wafche fie in friſchem 
Brunnenwaffer und floße fie mit etwas Roſenwaſſer in einem 
Mörfer Hein, Dann rühre man 16 Loth Zuder darunter, laſſe 
die Maffe in einer meffingen Pfanne auf der Glut fo Tange 
troefnen, bis fie nicht mehr am Finger klebt, rühre son 2 Ei— 
weiß einen dichten Schnee darunter — er muß aber beftändig 
umgerührt werden, damit er fich nicht anlegt — gieße ihn auf 
ein mit feinem Mehl beftreutes Brett, wirfe ihn aus und for« 
mire verfchievene Früchte, Buchftaben, Verzierungen ꝛc. daraus. 
Falls er ſich fogleich nicht gut arbeiten läßt, fo muß er einige 
Zeit in einen Keller geftellt, allenfalls auch noch mit gefiebten 
Zucker vermifcht werben. 


989. Pomeranzen: oder Zitronenfchalen zur Verzierung 
der Torten und Zuckerbäckereien. 

Man fihäle von Pomeranzen over Zitronen die Schalen 
ab, wiege fie Hein, binde fie in ein reines Tuch und lafſe fie 
einen Sud aufthun. Dann drücke man fie aus, damit fie den 
bittern Geſchmack verlieren, laſſe in einer einen meflingen 
Pfanne Zuder mit Pomeranzen oder Zitronenfaft auf dem Feuer 
zerfließen und unter befländigem Abfchäumen fo dicht einfteven, 
daß man aus ihm Fäden ziehen kann. Sodann werben bie 
Schalen darunter gerührt und ein Paar Minuten gefotten. Man 
fann fie nicht nur zum DVerzieren, fondern auch zum Füllen vers 
ſchiedener Zuckerbäckereien gebrauchen. 


— 


406 Zuderglafuren. 


990. Gezogener Zucer zur Verzierung der orten und 
| anderer Zuckerbäckereien. 

Man Iaffe in einer meffingen Pfanne ein halbes Pfund 
Zucker mit 3 — 4 Löffel voll Waſſer fo Tange fochen, bis ber 
Tropfen, den man davon in ein Waller fallen läßt, hart wird. 
Nun drücke man etliche Tropfen Zitronenfaft hinein und laſſe 
ihm noch ein wenig kochen, beftreiche einen reinen Marmorftein 
mit Mandel» oder Mohnöt, wifche das Del ab, gieße ben 
Zucker daranf, ftreiche ihn ſchnell mit einem Meffer fo dünn als 
möglich auseinander, fehneide ihn zu länglichen und beliebigen 
Streifen, wie man fie zu Verzierungen, zu Buchftaben u. f. w. 
bedarf, hebe fie mit dem Meffer auf und biege fie nach Belie⸗ 
ben, fo lange fie noch weich find. Hiermit ziere man gelegent« 
Yich die Torten und dergleichen. 


9. Zuckerduft zur Verzierung der Torten ıc. 


Man laſſe 16 Loth feinen Zucker mit 4 Löffel voll Waſſer 
in einer meſſingen Pfanne ſo lange ſieden, bis man mit einem 
Löffel Fäden daraus ziehen kann, und ſchäume ihn rein ab. 
Dann mache man von 5 Eiweiß einen Schnee und rühre ihn 
unter den Zucker, wann berfelbe auf dem Boden der Pfanne 
nicht mehr flüffig ift, rühre beides gut untereinander und laſſe 
es auf einer Glut beftehen, wo der Zucker auffteigen und hart 
werben muß. Man Fann ihn nach Belieben färben, 3. B. grün, 
mit grünem Spinatfaft, roth mit Alfermesfaft, gelb mit auf 
Pomeranzen abgeriebenem Zuger, blau mit Schwarzbeer-, Kir- 
fhen- oder Weichfelfaft, braun mit Schofolate. 
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993. Afpie mit Schinken. 

Ein Afpie ift eine Art Sulze, wo der Effig wegbleibt, da 
es nicht fauer fein darf, Es muß aber recht Fräftig von Fleifch 
fein und einen Weingeruch haben. Man nimmt dazu gute Jus 
(Schüh) oder andere Fräftige Soße, ein Glas Wein, Salz, 
Gewürz, Zwiebeln und den Stand von 6—8 Kälberfüßen, Yäßt 
es auffochen und mit Eiweiß abffären, daß die Farbe lichtbraun 
wird. Wenn es ganz Har ift und ſich zu ſulzen anfängt, fo 
rührt man fehr dünn gefchnitten Schinken, Krebsfchweife, Kör- 
bel- oder Peterfilienfraut darunter und füllt e8 in eine Affiette 
oder in eine Form. Wenn man dann Gebrauch davon macht, 
fo flürzt man es heraus und ſchneidet es in beliebige Stückchen. 
Um es Teichter herauszubringen, taucht man die Form in heißes 
Waffer. 


993. Gefulzter Haje. 

Ein junger Hafe wird abgehäutet, und das Kleifch alles 
von den Knochen gefihabt, felbiges gewogen und eben fo viel 
fettes Schweinfleifh, ein halbes Pfund Kalbsleber und etwas 
geräucherter Speck dazu genommen. Dann wirb Alles ganz fein 
gehackt, 5 Schalotten, eine Zwiebel mit etwas Peterfilie recht 
Hein gefchnitten, in Butter gedämpft und an die Farce gethan. 
Dazu bringe man noch 3 Eier, eine zuvor in Mitch eingemweichte, 
wieder feft ausgedrückte Semmel ‚ 2 Eplöffel voll Weineffig, 
eine Taſſe vol Wein, die Hein geſchnittene Schale einer Zitrone, 
nebft dem Safte von einer halben, geftoßenen Pfeffer, Ingwer, 
Nelken, Cardamom und Salz, von jedem ſo viel, daß es recht 
kräftig herausſchmeckt. Dieſes alles wird wohl untereinander 
gerührt, eine Form mit Butier beſtrichen, die Maſſe darein ge- 
füllt und 2 Stunden langſam in einer Röhre gebacken, bis ſich 
aller Saft eingebraten hat. Dann ſtürzt man es auf eine 
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Schüſſel, gießt eine Weinfulze darüber und läßt es zufammen 
erfalten. Diefes ift eine äußerft delicate Speife. 


994. Fricaſſirte Hühner in der Sulze. 


Man dünfte Fein zerlegte Hühner in Butter und Zitronen- 
faft, ſalze und pfeffere fie und laſſe fie, wenn fie fertig find, 
ausfühlen. Dann nehme man fie aus der Brühe, mache eine 
fehr dichte Fricaffeefoße nach Nr. 117 und tauche jedes Hühner- 
ftü in Diefelbe, Iege e8 auf einen Teller und laffe es ein wer 
nig Falt werden. Dann giefe man Yauwarme, grüue Sulze 
darüber und laſſe fie beftehen. 


995. Gefulzter Indian, Pfau, Gans ꝛc. 

Man löſe einen Indian, Pfau oder eine Gans aus, puße 
fie, richte fie in eine Pfanne, gebe Wein, Waffer und Werneffig, 
Zwiebeln mit Nelken befteckt, Lorbeerblätter, Salz, Thimian und 
Zitronenfchalen hinein, Taffe fie 2 Tage darin Tiegen und her- 
nach auf Kohlfeuer weich Eochen. Inzwifchen ſiede man 2 Käl- 
berfüße, nebft ein wenig HDanfenblafe, in einer Maß gefalzenem 
Waſſer weich, feihe die Brühe an das Gedünſtete, laſſe es zu— 
fammen gut auffochen, gebe noch Zitronenfaft und Musfaten- 
bfüthe darein, richte den Indian oder die Gans auf eine Ter- 
rine, fchöpfe das Fett von der Soße ab, und treibe fie durch 
eine Serviette über den Indian oder die Gans, laſſe das 
Ganze beftehen und ziere es mit Peterfilienkraut. 


996. SKalbsfchlegel in der Sulze. 


Man Elopfe den Schlegel recht durch, ziehe ihm die Haut 
ab, falze ihn ein und laſſe ihn fo ein Paar Stunden ruhen. 
Dann ſpicke man ihn durchaus mit Yänglich gefrhnittenem, gro- 
ben Sped, richte den Schlegel darauf, gieße halb Weineffig 
und halb Wein daran, bis es über dem Schlegel zufammen geht, 
lege Zorbeerblätter, Nelken, Paftinafe, Peterfilie, Bertram oder 
Thimian, 2 Zitronen- und 6 Zwiebelfcheiben darein und Yaffe 
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den Schlegel auf Kohlfeuer langſam dünſten, bis er weich iſt. 
Dann richte man ihn auf eine Terrine, ſchöpfe das Fett von der 
Soße, treibe dieſe durch ein Haarſieb darüber, belege den Schle- 
gel mit friſchen Zitronenſcheiben und laſſe ihn im Keller ſulzen. 


2097. Geſulzte Kälberfüße. 


Man ſiede 5 Kälberfüße nebſt ein wenig Hauſenblaſe in 
2 Maß Waſſer weich, gebe dann eine große, mit Nelken beſteckte 
Zwiebel, das nöthige Salz, 2 Zitronenſcheiben, 2 Lorbeerblätter 
und Weineſſig darein, bis ſie eine angenehme Säure haben, und 
laſſe ſie noch eine Viertelſtunde ſieden. Dann richte man die 
Kälberfüße auf eine Terrine, ſchöpfe das Fett von der Sulze 
und treibe dieſe durch eine Serviette über die Kälberfüße, welche 
man an einem kühlen Orte beſtehen läßt. 


998. Kälberfüße mit grüner Sulze. 


Diefe werden wie vorige zubereitet, nur rühre man am 
Ende noch ausgeyreften Saft von geftoßenem Körbelfraut, Gar- 
tenfreffe oder Spinat Darunter, 


999. Geſulztes Ochfenmanl,. 


Ein fchon abgefottener Ochfenfuß und ein Ochfenmaul wer- 
den in Feine, Yängliche Stüdchen recht dünn gefchnitten, in ein 
Geſchirr gelegt, ein gutes Quart Weineffig und von Fett befreite 
Fleifchbrühe daran gegoffen, von Ießterer fo viel, daß es über 
das gefchnittene Dchfenmaul geht. Dann wird ein Viertelpfund 
Hirfchhorn und ein Lorbeerblatt in ein Tuch gebunden, dieſes, 
nebft der Fein gefchnittenen Schale von einer Zitrone, fo wie 
dem Safte davon, ein Duint geftoßener Pfeffer, 2 ganze mit 
Nelken befteckte Zwiebeln und ein Eßlöffel voll Salz zu dem Ge- 
fehnittenen gethan und alles zufammen eine halbe Stunde mit ein- 
ander gefocht. Hierauf werden die Zwiebeln und das Hirſchhorn 
herausgenommen, feine Stüdchen von einer abgefottenen Zunge 
oder Schinken gefchnitten und unter das Gefochte gemifcht. Als⸗ 
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dann wird eine beliebige Form in Taltes Waſſer getaucht, das 
Gekochte darein gegoffen und an einen fühlen Ort geftellt. Wenn 
die Sulze feft geworben ift, ſtürzt man die Form auf eine Schüffel. 


41000. Geſulztes Spanferfel,. 


Man nimmt ein rein gepugtes, gut ausgewäͤſſertes Span- 
ferkel, zertheilt es in 4 Theile, tönt es in einen Tiegel, feßt 
es auf das Feuer mit einer Maß Waffer, einer halben Maß 
MWeineffig und eben fo viel Wein. Wenn das Ferfel ungefähr 
3 Pfund ſchwer ift, fo Darf ber Sud weniger fein. Man gibt 
etliche Zwiebeln mit Gewürznelfen beſteckt, einige Xorbeerblätter, 
etwas Thimian und ganzen Pfeffer, auch das nöthige Salz dazu, 
und Yäßt in dieſem Sude das Spanferfel weich kochen. Here 
nach nimmt man es heraus, zerſchneidet es in kleine Stückchen, 
legt dieſe in eine paſſende Cafſerolle oder in eine Sulzform, 
ſeihet den Sud durch ein Tuch und laͤßt denſelben bis zu einer 
Maß einkochen. Iſt er nicht recht hell, ſo kann man ihn mit 
Eiweiß hell machen. Den Sud gießt man hierauf an das 
Spanferkel, läßt es gut ſulzen, ſtürzt es aus der Form auf 
eine Schüſſel und gibt es zur Tafel. 


1004. Geſulztes, ſchwarzes Wildpret. 


Man ſetze 3 Pfund gewaſchenes und geputztes, ſchwarzes 
Wildpret in einen Tiegel mit Weineſſig und Wein, bis es ganz 
bedeckt iſt, auf Kohlfeuer, lege eine große, mit Nelken beſteckte 
Zwiebel, etliche Zitronen» und Pomeranzenfcheiben und. Pfeffer- 
förner, Wachholderbeeren, 2 orbeerblätter, gelbe Rüben, Sel- 
ferie, Thimian und das nöthige Salz darein und laſſe es langſam 
ſieden, bis es weich iſt. Dann nehme man 2 Kälberfüße, nebſt 
ein wenig Haufenblafe oder gerafpeltes Hirſchhorn, faffe es in 
einer Maß Waffer weich fieden, gieße die Brühe an das Wild- 
pret, Iaffe es zufammen vecht weich fochen und lege das Wild- 
pret auf eine Terrine, Zur Abwechslung fehneide man es in 
pelicbige Stüde, fchöpfe das Fett von der Sulze rein ab, treibe 
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die Brühe durch eine Serviette über das Wildpret, ziere es mit 
Piſtazien und Pomeranzenſcheiben, laſſe es an einem kühlen Orte 
beſtehen, ziere es mit in Scheiben geſchnittenen Pomeranzen und 
mache beliebigen Gebrauch davon. 


1002. Blanc manger (Blangh manghſcheh). 


Man ſiede eine Maß ſüßen Rahm mit 2 Loth Zucker, ein 
wenig Zimmt und Vanille, ſtoße S Loth abgezogene Mandeln 
fein und rühre fie recht gut unter obigen Rahm, Yaffe fie aber 
nicht mehr auffieden, fondern gebe ein halbes Loth im Waffer 
aufgelöfte Haufenblafe darein, treibe es mit dem Kochlöffel durch 
eine Serviette und rühre es, bis es anfängt Dicht zu werben. 
Sodann gieße man es in eine Form und flürze es beim An- 
richten in eine angemeffene Schüffel heraus. Zur Abwechs⸗ 
lung fann man es mit Erbbeeren-, Himbeeren» oder Johannis» 
beerenfaft begießen. 


1003, Geſulzter Chaudeau (Schodoh). 


Man quirle eine halbe Maß Wein mit 8 Eidottern gut 
veibe 4 Lot) Zuder auf einer Zitrone ab, ftoße und rühre ihn 
darunter, und laſſe es auf Kohlfeuer unter beftändigem Quirlen 
dicht werden. Dann nehme man es vom Feier, quirle aber 
fort, bis es nur noch lauwarm iſt, gieße es in eine Form oder 
in Schalen, laſſe es an einem fühlen Orte fulgen und mache 
dann beliebigen Gebraud) davon. Auch kann man diefen Chau- 
deau (Schodoh) warm geben. 


1004. Gefulzte Erdbeeren. 


Hierzu wird eine Zitronenfnlge Nr. 1016 verfertigt, die man 
halbfingershoch in eine runde Form gießt und fleif werben laͤßt. 
Alsdann legt man frhöne, große Erbbeeren darauf und Yaßt 
einige Tropfen von der Sulze darauf fallen, damit fie fich nicht 
verrüden. Wann es wieder feft geworben ift, gießt man aber- 
mals von der Sulze darauf; ift fie wieder feft, fo kommen wie 
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der Erdbeeren darauf, und ſo fährt man abwechſelnd fort, bis 
die Form voll iſt. Iſt dann das Gelde geſulzt, ſo wird die 
Form einige Augenblicke in warmes Waſſer gehalten, und die 
Sulze auf eine Terrine geſtürzt. 


1005. Kapaunenſulze. 


Man ſchneide einen geputzten Kapaun und 4 Kalberfüße 
in Heine Stüce und laſſe dieß in geſalzenem Waſſer und Wein 
fieden, bis e8 recht weich if. Dann gebe man Weineſſig, Zi⸗ 
tronenſchalen, Muskatenblüthe, Nelken, ein wenig Safran und. 
Zitronenfaft darein, laſſe es noch ein Paar Minuten auffieden, 
richte die Kapaunenſtücke, wobei jedoch bie Kalberfüße zurüd- 
bleiben, auf eine Terrine, und treibe die Soße durch eine Ser, 
viette darüber, worauf man fie beftehen Täßt und fie mit Peter- 
filienfraut, Pomeranzenfchalen oder dergleichen ziert. 


1006. Pomeranzenſulze. 


Dieſe macht man wie die Zitronenſulze Nr. 1016, nur 
nimmt man hierzu Pomeranzen ſtatt Zitronen. 


1002. Quittenſulze. 


Man lafſſe in einem reinen Topfe friſches Waſſer ſiedend 
werden, lege einige Quitten darein und laſſe ſie langſam fort⸗ 
ſieden, nehme ſie dann heraus und laſſe wieder andere ſieden. 
Die geſottenen ſchäle man und fchabe das Mark in eine Schüfr 
fel, auf welche Art wan fortfährt, bis man genug hat. Dan 
freibe man das Mark durch ein Haarfieb in eine meflingene 
Pfanne, wiege auf der Wage fo viel geftopenen Zucker ab, ale 
man Mark hat, und rühre ihn darein, giefe etwas Wein dazıt, 
rühre geftoßenen Zimmt und fein gewiegte Pomeranzenfchalen 
und deren Saft darunter, und laſſe die Sulze unter beftändigent 
Umrühren dicklich einfochen. Dann gieße man fie in Schalen 
ober Teller und mache beliebigen Gebrauch davon. Wenn malt 
mehr Zucker nimmt, fo wird bie Sulze natürlich füßer. 
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1008. Schweind: Snlze. 

Man nehme die Füße, Ohren, Rüßel und den Schweif, 
haue alles in Feine Stüde, wafche fie rein, richte fie, nebft ein 
wenig Haufenblafe, in einen Tiegel, gieße Waſſer und Weineffig 
daran, bis es darüber zuſammen geht, und bringe Nelken, Zwie⸗ 
bein, Lorbeerblätter, Zitronenfcheiben, ganzen Pfeffer und bas 
nöthige Salz darein. So laffe man es fieden, bis fi Das 
Fleiſch Leicht von den Beinen Iöft, richte dann daffelbe, ſammt 
den Deinen auf einen Teller oder in eine Terrine, gieße das 
Fett ab, ſowie die Soße durch eine Serviette über das Fleifch. 
Zuletzt beftreue man das Oelde mit Zitronenfchnischen und laſſe 
e8 beftehen. 


1009. Sulze von Aepfeln. 


Man fchäle Borsdorfer oder andere gute Aepfel, Tege fie 
in einen Tiegel mit Wein, worin ein halbes Loth Haufenblafe 
gefotten wurde, gieße den Wein daran, big er über die Aepfel 


geht, gebe 4 Loth auf einer Zitrone adgeriebenen und gefioße» } | 


nen Zucker dazu und laſſe fie weich dünften. Dann richte man | 
fie behutfam auf eine Terrine, gieße die Sulze darüber, laſſe 
fie beftehen und ftelle fie an einen fühlen Drt. 


1010. Grüne Sulze. 


Man ſiede 2 gepuste Kälberfüße mit ein wenig Hanfen- 
blaſe in einer Maß Waffer weich, feihe die Brühe durch eine 
Sersiette in einen Topf, damit das Fett zurückbleibt, gieße 
Fleiſchbrühe und Weineffig, von jedem gleichviel daran, lege 
gepußte Peterfilie, Schalotten, Zwiebeln, Zitronenfchalen, 2 Nel- 
fen, 2 Lorbeerblätter und das nöthige Salz darein. Dann Yaffe 
man es zufammen eine Viertelftunde fieden, ftoße eine Hand 
vol Körbelfraut und eben fo viel Gartenfreffe, rühre fie ſammt 
dem Safte darımter, feihe die Soße durch eine Serviette auf 
Zeller oder Terrinen, Iaffe fie Falt werben und mache gelegent« 
lich Gebrauch davon. 
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1011. Sulze auf Marmorart. 


Hierzu ſchneide man ein wohl abgeſottenes Ochſenmaul 
nebſt Gaumen und einen Fuß in recht dünne Blätter, gieße 
Fleiſchbrühe ohne Fett und Wein daran, daß es ganz darüber 
geht, gebe Pfeffer, das nöthige Salz, nebſt klein geſchnittene 
Zitronenſchalen, eine ganze, mit Nelken beſteckte Zwiebel, und 
Weineſſig, wenn man es fänerlich haben will, dazu und koche 
es mit diefem alfen ungefähr 2 Stunden. Dann tauche man 
eine Terrine oder eine hiezu beliebige Form in frifches Waffer 
und gieße das Gefochte hinein, laſſe es wohl beftehen und 
ftürge es anf eine Schale oder Schüffel, worauf es bleiben 
fan. Man kann auch, um es anfehnlicher und in Karben ab» 
wechfelnder zu machen, bei dem Eingießen in bie Form geräu- 
chertes, recht dünn geſchnittenes Fleiſch, gefelgte Zungenſchnitz⸗ 
chen, oder von Schinken dünn geſchnittene Schnitzchen darein 
legen, allenfalls auch klein gewiegte Piſtazien, und ſo wird eine 
ſchöne, marmorirte Sulze daraus. 


1012. Sulze von Nebhühnern. 


Man zerfihneide ein rein geputztes und ausgenommenes 
Rebhuhn, zerftoße es im Mörfer, fiede es in Hühnerbrühe und 
einer halben Maß guten MWeineffig, gebe einen in Stücke zer. 
hackten Kälberfuß und ein wenig Haufenblafe darein, würze es 
mit Ingwer, Zimmt und ein wenig Safran und laſſe es recht 
wohl auffieven. Dann feihe man fie durch ein Tuch über ab— 
gezogene und von einander gefehnittene, blanfehirte Mandeln, 
Piſtazien und Hein gewiegte Zitronenfchalen. 


1013. Sulze über Schweinsköpfe und anderes Bild: 
pret. | | 

Will man fehwarzes Wildpret, oder einen Wildſchweins⸗ 

kopf in einer Sulze aufbewahren, fo werden in der Brühe, 

worin es abgefocht und fertig geworden ift, noch Machholder- 

beeren, ganzes Gewürz, Lorbeerblätter, Zwiebeln, in Stüde ge- 
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ſchnittene Zitronen, zerhackte Kälberfüſſe und Kalbsknochen, nebſt 
ein wenig Hauſenblaſe, Wein oder Weineſſig ſtark geſotten. 
Dann richte man das Wildpret oder den Kopf in das Geſchirr, 
worin man es aufbewahren will, ſchöpfe das Fett davon ab, 
gieße die Brühe durch eine Serviette über den Kopf urd ſtelle 
es an einen kühlen Ort. 


1014. Nothe Weichſelſulze. 


Man ſtoße eine Maß Weichſeln im Mörſer, ſetze ſie mit 
Saft und Kern in einem Quart Wein auf das Feuer und gebe 
ſo lange Zucker daran, bis es ſüß genug iſt, auch etwas Zimmt, 
ein Paar Nelken und Zitronenſchalen. Unterdeſſen ſetze man 
in einer Maß Waſſer ein Paar Kälberfüße, nebſt einem halbem 
Loth Haufenblafe auf das Feuer, Taffe fie weich fieden, fehöpfe 
das Fett ab, feihe die Brühe durch eine Serviette an die Weich" 
feln und Taffe alles zufammen gut einfieven, Zuletzt treibe man 
fie wieder Durch eine Serviette in Teller oder Terrinen, ftelle 
fie an einen fühlen Drt und Taffe fie beſtehen. 


1015. Weinfulze, 


Man fege 3 Duart Wein mit einem Quart Waffer zum _ 
Feuer und bringe 3 Loth in warmen Waſſer aufgelöfte Haufen- 
blafe darunter. Indeſſen reibe man auf einem Stück Zucker die 
Scale einer Pomeranze ober Zitrone ab, ftoße denfelben, lege 
etwas Zimmt und Gemwürznelfen darein, drücke den Saft ber 
Pomeranze oder Zitrone daran, bringe alles in eine meffingene 
Pfanne und fiede es, big es am Finger Fleben bleibt. Nım 
tauche man die Form in Faltes Waffer, gieße die Sulze durch 
eine Gerviette in die Form, und hebe fie an einem Falten Orte 
zum Gebrauche anf, Wenn man das Gelde heransfürzen will, 
taucht man die Form in heißes Waffer, flürzt es heraus und 
ziert es mit Piſtazien, una gefchnittenenen Pomeranzenfchalen 
und trägt es auf. 
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1016, Zitronenfulze. 

Man ſiede 2 rein gepußte Kälberfüße, nebft ein wenig 
Haufenblafe oder ‚gerafpeltes Hirfchhorn in einer Maß Wafler, 
bis diefes halb eingefotten ift. Hierauf feihe man die Brühe in 
ein beliebiges Gefchirr, laſſe fie ausfühlen und nehme dann das 
Fett davon ab. Die Soße bringe man in einen gut glaffirten 
Ziegel, gieße eine halbe Maß Wein dazu, reibe ein halbes 
Pfund Zucker auf einer Zitrone ab und rühre ihn, nebft dem 
Safte von 4 Zitronen, darunter. Dann laſſe man die Gulze 
auf Kohlfeuer, unter beftändigem Umrühren, auffieden, ſchlage 
von 2 Eiweiß Schnee, rühre ihn auch darunter und laſſe die 
Sulze unter beſtändigem Umrühren nochmals aufkochen, bis ſie 
ſich an die Finger hängt. Endlich ſeihe man ſie durch eine 
Serviette in die Schalen, laſſe fie beſtehen und mache gelegent— 
lichen Gebrauch davon, 
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1017. Natürliche Creme. 


Man verfüße eine Maß Rahm mit geftoßenem Zucker, 
fchlage ihn mit dem Schlagbeschen zu Schnee und thue folchen 
mit dem Schaumlöffel auf ein Sieb, unter weldes man eine 
Schüffel ſetzt, damit das, was abtropft, hinein fällt, Diefes gießt 
man immer wieder zu dem übrigen Rahm, fchlägt immer fort, 
thut dag Gefihlagene auf das Sieb und fährt fo lange fort zu 
Schlagen, bis der ganze Rahm zu Schaum it. Diefen rührt 
man auch einigemal um, damit er vecht abtropft. Alsdann for» 
mirt man ihn pyramidenartig auf eine Affiette und ftellt ihn, 
bis er ſervirt wird, an einen fühlen Ort. Die Aſſiette garnirt 
man mit Macaronen oder Bisquit. — — 





1 
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1018. Aepfel⸗Creme. 


Man kocht die Schalen von 25 Borsdorfer Aepfeln mit 
etwas Zimmt in einer Maß Waffer eine Stunde Yang und 
gießt alsdann die Brühe durch ein Haarfieb. Dann kocht man 
12 Aepfel mit etwas Wein zu einem Muße, thut Zuder, Zitro— 
nenfchalen, fammt dem Safte und der Aepfelfchalenbrühe hin- 
zu und läßt Alles zufammen kochen. Dann treibt man es durch 
ein Haarfieb auf eine Affitte und beftreut es mit Zimmt. 


“ 
1018. Greme von Aprifofen, Ananas, Erdbeeren und 
Himbeeren, 


Man fchäle 20 — 24 Aprifofen und treibe fie durch ein 
Sieb. Die Ananas werben ebenfalls gefchält, auf dem Reibeifen 
gerieben und auch durch ein Sieb getrieben. Bon den. Erdbee— 
ven und Himmbeeren wird zu einer Maß“ Creme, eine Maf 
Deeren zerbrücdt und ebenfalls durch ein Sieb getrieben. Dann 
wird ein halbes Pfund Zuder mit einer Viertelmaß Waffer fo 
lange gekocht, bis, wenn man den Finger eintaucht und den 
Daumen daran hält, hierauf beide Finger langſam auseinander 
dehnt, ſich Dazwifchen ein Faden fpinnt, Alsdann wird bie 
durchgetriebene Frucht unter den Zucer gerührt mit 24 Loth 
aufgelöfter Haufenblafe verfegt, noch fo viel füßer Rahm zuge- 
goffen, Daß das Ganze eine Maß wird, und in die dazu bes 
ſtimmten Schalen gefüllt. 


1020, Champagner : Creme. 


Man quirle 12 Eidotter gut ab, gieße 24 halbe Eierfcha- 
Ien vol Champagner dazu, thue ein BViertelpfund Zucker, wo» 
rauf eine Zitrone abgerieben witrbe, und ein Stück Zimmt da- 
rein, laffe es unter beftändigem Quirlen gelinde auffochen: und 
bringe es auf eine Affiette. Diefe Creme muß recht die und 
ſchaumig fein. 
” 27 
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1021. Schokolate-Creme. 


Man läßt in einem Quart Mitch und eben fo viel ſüßem 
Rahm, ein Stückchen Zimmt, Zitronenfchale und etwas Zucker 
fieden. Hierauf werden 4 Loth Schofolate in feine Stückchen 
gebrochen und von der fiedenden Mitch etwas darüber gegoffen. 
Wenn die Schofolate erweicht ift, wird fie glatt gerührt, in bie 
Mitch gefchüttet, einen Augenblick darinnen gefocht und dann 
zum Erkalten vom Feuer weggefegt. Alsdann fprudelt man 6 
Eidotter wohl ab, thut die gefochte Schofolate daran, gießt fie 
durch ein Haarfieb auf die dazu beflimmte Affiette, fegt dieſe 
auf ſiedendes Waſſer, thut einen Deckel mit ſchwachen Kohlen 
darauf und kocht es ſchnell. Wenn die Creme feſt iſt, wird ſie 
nach Nr. 1033. verziert. 


1022. Erdäpfel-Creme. 


Man reibe 4 Loth geſottene uud gereinigte Erdaäpfel, rühre 
eine halbe Maß ſüßen Rahm, 2 Loth auf ein wenig Zitronen- 
fchalen abgeriebenen und dann geftoßenen Zuder, nebft 4 Eidot⸗ 
tern gut untereinander, ſetze es auf das Kohlfeuer und ſprudle 
ſo lange, bis es dicht wird. Dann gieße man die Creme auf 
die zum Auftragen beſtimmte Aſſiette, beſtreue ſie mit fein ge⸗ 
ſtoßenem Zucker, fein geſchnittenen Mandeln oder Zitronat und 
trage ſie ſogleich auf. 


41023. Erdbeeren-Creme. 


Man reinige 2 Maß gute Erdbeeren, treibe ſie mit einer 
halben Maß ſüßen Rahm durch ein Haarſieb, reibe eine Zi⸗ 
trone auf Zucker ab und rühre es dazu. Wenn es ſtark ver- 
rührt iſt, gießt man es auf eine porzellanene Schale und ſtellt 
es in den Keller. Dieſe Creme ſchmeckt wie Gefrornes. Be⸗ 
vor man ſie zu Tiſch gibt, wird der Rand mit ſchönen, großen 
Erdbeeren geziert. 


* 
fi — 
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1024. Hagebutten : Creme 


Einen guten Theil Hagebutten kocht man in 2 Theilen 
Wein und einem Theile Waffer, nebft etwas Zimmt und eini- 
gen Nelken, beides gröblich geftoßen, und Zitronenfchalen recht 
weich und treibt fie durch ein Haarſieb. Wenn das Durchge- 
triebene ein halbe Maß ausmacht, fo rührt man 6 Eidotter 
mit einer Hand vol geftoßenen Zuder vecht gut ab, gießt bie 
durchgetriebenen Hagebutten Yangfam darunter, rührt alles auf 
Kohlfeuer fo lange fort, bis es zu Fochen anfangen will, und 
bringt es dann in eine Affiette. Wenn die Creme erfaltet iſt, 
fo wird fie in der Mitte mit geriebenem Bisquit beftreut und 
neben herum ein Kranz von Fein gefchnittenem Zitronat und 
Pomeranzenfchalen gemacht. 


1025, Kaffee: Ereme. 
Man brennt 4 Loth Kaffee nicht zu braun, ftößt ihn nebft 
einem Stüdchen Vanille nicht ganz fein, kocht ihn in einer hal- 
ben Maß Rahm und läßt ihn alsdann zugedeckt erfalten. Hie- 


rauf feiht man ihm durch ein Tuch, forudelt 7 — 8 Eidotter ® 


mit 4 Loth Zucker daran und behandelt diefe Creme wie bie 
Zitronen» Creme Nr. 1011. 


10236. Kirfchen: oder Weichfel: Creme, 


Man nimmt ungefähr 2 Pfund Kirfchen oder Werchfeln, 
fteint fie aus und kocht fie mit einem Stüdchen Zuder auf 
ſchwachem Kohlfeuer wie ein Compot, daß wenig Saft mehr 
bleibt. Nun rührt man einen Kleinen Löffel voll Stärfmehl mit 
etwas Milch in einer Cafferolle glatt und 8 Eidotter barein, 
thut die auf Zucker abgeriebene Schale von einer Zitrone, Zimmt 
und fo viel Zuder darein, als zur erforderlichen Süßigfeit nös 
thig iſt, mebft einem Duart füßen Rahm. Man koche dann 
auf Kohlfeuer unter beftändigem Rühren eine dicke Creme, 
fehütte fie auf eine Schüffel und laſſe fie Falt werben. Bon 
der Affiette, welche auf den Tifch kommt, überftreicht man ben 

> A 
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Boden von der Ereme, bringt die gefochten Kirfchen darauf, 
die. übrige Creme darüber, freut fingerspid geriebene Maca⸗ 
onen oder Bisquit darauf, über biefes noch etwas geftoßenen 
Zucker, und fährt mit einem glühenven Eifen darüber, damit 
derfelbe eine Lichtbraune Farbe annehmr. 


41023. Mandel: Ereme. 


Man ſtoße 7 Loth gefehälte, füge und 1 Toth bittere Man⸗ 
deln mit etwas Zimmtwaſſer recht fein, und preffe fie dann mit 
einer halben Maß füßen Rahm durch eine Serviette. Das 
Durchgelaufene muß 2 — 3 Mal wieder auf die Mandeln ges 
goffen werden, um die Mandelmich möglichft kräftig zu machen. 
Nun rühre man 6 Eivotter, 3 Loth geftoßenen Zuder, ber zu⸗ 
vor auf einer halben Zitrone abgerieben wurde, nebft 2 Eßlöf⸗ 
fel voll Zimmt oder Drangenblüthwafler, und Iaffe das Anges 
rührte in einer meffingen Pfanne auf Kohlfeuer unter beftändi- 
gem Quirlen fo Iange, bis es anfängt dicklich zu werben, und 
richte es auf eine Schale an. Danıı wird die Creme mit 
Zucker beftreut und mit einen glühenden Cifen aufgebrannt. 


1028, VPomeranzen: Creme. 


Hierzu nimmt man 4 Pomeranzen, veibt von zweien bie Schale 
auf Zucker ab, drückt von beiden den Saft dazu- rührt 8 Ei» 
dotter, ein ganzes Ei und einen Schoppen Wein daran, thut 
nach Belieben Zucker dazu, treibt e6 durch ein Haarfieb auf 
die dazu beftimmte Aſſiette, fegt diefe auf kochendes Waſſer, 
deckt einen Deckel mit ſchwachen Kohlen darauf und läßt ſie ſo 
lange ſtehen, bis die Creme feſt iſt. Sie darf keine Farbe be⸗ 
kommen, kann kalt oder warm gegeben und mit Streuzucker nach 
Nr. 1033 verziert werden. 


1029 Nahm:Ereme. 


Man rühre einen Löffel vol feines Mehl mit einer halben 
Mag Rahm ab und gebe nad) Belieben Zucker, Zitronenfchas 
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ſchaalen und ein Stückchen Zimmt dazu, Mit diefem laſſe man 
es, unter beftändigem Umrühren, eine Viertelftunde fochen. Dann 
quirit man 5— 6 Eidotter gut ab, rührt das ©efochte, nach- 
dem man zuvor die Zitronenfchalen und Zimmt herausgenom⸗ 
men hat, darein, fprubelt es zufammen gut ab, gießt es in 
eine Affiette und läßt es in einem abgefühlten Dfen, oder auf 
heißem Waffer, zugedeckt, dicht werden, und dann verziere man 
die Creme mit Streuzuder nach Nr. 1033. Es muß jede Creme 
zugedeckt werben, fonft bekommt fie eine Haut. 


1039, Banille : Ereme. 


Ein Duint Vanille wird zu Heinen Stückchen gefchnitten, 
und nebft einem Fleinen Stückchen Zimmt in einer halben Maß 
fügen Rahm eine kleine Biertelftunde gekocht und hernach durch 
ein Haarfieb gegoffen. Iſt es ausgefühlt, fo quirle man 9 
Eidotter recht ftarf ab, gieße den abgefühlten Rahm dazu, 
rühre noch 2—3 Loth geftoßenen Zucker darunter, fege es auf 
Kohlfeuer und laſſe es unter beftändigem Sprudeln dick wer«- 
den. Dann giefe man die Creme in die zum Auftragen be— 
flimmte Schale und verziere fie mit Streuzuder nach Nr. 1033, 


1031. Wein : Erente. 


Man reibe die Schale von 2 Zitronen an einem Vier— 
telpfund Zucer ab, thue diefen, fammt dem Safte in eine Caf- 
ferole oder Pfanne, gieße eine halbe Maß Wein daran und laſſe 
es eine Viertelftunde Fochen. Dann werben 8 Eidotter mit 
2 Löffel voll Waſſer angerührt, der Wein durch einen Seiher 
nach und nach daran gegoffen und mit dieſem auf dem Kohle 
feuer fo Tange gefprudelt, bis es dicht wird. Alsdann fehlägt 
man das Weiße von 4 Eiern zu feften Schnee, thut die 
Ereme vom Feuer, rührt den Schnee darein und bringt fie 
auf eine Affiette. Wenn die Creme Falt ift, fo kann man fie 
mit Zucker beſtreuen und mit einem glühenden Eifen brennen, 
daß der Zucker gelb wird, ober nach Nr. 1033, verzieren. 
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108%, Zitronen: Erente, 


Man reibe die Schale von 2 Zitronen auf 6 Loth Zucker 
ab, thue den geftoßenen Zuder, nebſt einem Löffel voll vom 
feinften Mehl ın eine Caſſerole oder meffingne Pfanne, rührt 
es mit 8 Eidottern an, gießt nach und nach eine halbe Maß 
fügen Rahm daran und Täßt es auf dem Feuer unter befkän- 
digem Duirlen, bis es anfängt zu kochen. Alsdann gießt man 
die Creme auf eine Affiette, ſtellt ſie auf einen Topf mit 
fiedendem Waffer und laͤßt fie fo lange darauf, bis fie dicht 
if. Dann kann man fie mit Zucker beftrenen und mit einem 
glühenden Eifen brennen. 


1033, Verzierung verfchiedener Creme. 

Diefe wird gewöhnlich durch ausgefchnittene, mit Fett ge- 
tränkte Papiere angebracht. Man ſchneide z. B. einen Kranz, 
dann Buchflaben oder Namen in das Papier, lege es auf bie 
Creme, fireue etwa auf die Weincreme Hein gefchnittene Pie 
ſtazien, auf Mandel- oder Milchereme getriebene Schofolate , 
oder Streuzuder; auf Schofolateereme fein gefchnittene Pome- 
ranzen- und Zitronenfchalen und nehme dann das Papier 
weg. Während der Verzierung muß man die zum Warmge- 
ben beftimmte Creme auf einen Topf mit heifem Waffer fegen, 
damit fie warm bleibt. 
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Verfchiedene Eompote. 





1034. Depfel: Eompot. 

Hierzu find die Borsdorfer Aepfel die beften, welche, nachdem 
fie gefchäft, in die Hälfte getheilt find, und das Kernhaus heraus ge- 
ſchnitten iſt, in einen Tiegel oder Cafferole, einer an den andern 
gefegt und mit Zucker überfireut werben. Hierauf gießt man 
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ein Quart Wein und die Hälfte Waffer daran, nebft einem 
Stückchen Zimmt, 2 Gewürznelfen und Zitronenfchalen, deckt 
die Caſſerole feft zu und läßt die Aepfel ſchnell Fochen; man 
muß aber Acht geben, daß fie nicht. verfochen, fondern ganz 
bleiben. Hierauf werden fie auf eine Affiette gefest, und wenn 
der Saft, worin die Aepfel gekocht wurden, nicht ſchön gelb ift, 
ein wenig Zuder mit einem EBlöffel voll Waſſer fo lange ge- 
focht, bis er ganz gelb if. Diefer wird dann, nebft dem Safte 
einer halben Zitrone unter die Brühe gethan, und wenn es mit 
diefem noch ein wenig gekocht hat, über die Aepfel gegoffen, mit 
Hein gefchnittenen Zitronenfchalen beftreut und Falt aufgetragen. 


1035. Nprifofen: Compot. 


Recht fehöne Aprifofen werden von einander getheilt und 
in einen Ziegel, mit Zuder, Zimmt und ein wenig Wein, auf 
Kohlen behutfam weich gekocht, wober man jedoch Acht geben 
muß, daß fie nicht zerfahren. Sie werden dann herausgenom- 
men und zierlich auf eine Afjiette gelegt. Der zurückgebliebene 
Saft wird noch mehr eingefocht und nach einigem Abfühlen 
über die Aprifofen gegoffen. 


1036. Birn * Compot. 


Die Birnen werden geſchält, das Kernhaus herausgeſtochen 
und in jede Birne ſtatt dem Butzen eine Gewürznelke geſteckt. 
Nun ſtellt man ſie in einen Tiegel eine an die andere, thut ein 
Stück Zucker, Zimmt, 2 Theile Wein und einen Theil Waſſer 
hinzu, daß die Brühe über die Birnen geht, und läßt fie fo 
lange kochen, bis fie weich find. Hierauf Iegt man die Birnen 
auf die Eompotfchale, beftrent fie mit Hein gefchnittenen Zitro— 
nenfchalen und Zucker, Focht die Brühe noch mehr ein und gießt 
fie. durch einen Seiher darüber. Die Heinen Sorten Birnen 
läßt man ganz, die größern aber werden von einander gefpalten; 
auch dürfen fie nicht zugebet werben und nicht zu langſam 
kochen, fonft befommen fie eine rothe Farbe. 
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103%. Holunderbeeren:Compot. 


Man nehme 2 Drittel gereinigte Holunderbeeren und ein 
Drittel gefehälte, dünn gefchnittene füße Kochhirnen in einen 
Ziegel, läßt fie unter beftändigem Umrühren auf Kohlfeuer Tang- 
fam und fo lange fochen, bis es ein dichtes Muß ift, rührt 
dann Hein geriebene Semmeln darunter und läßt es nochmals 
aufkochen. Wer das Süße liebt, Tann auch Zucker und Wein 
darunter nehmen. Hierauf gibt man es auf eine Affiette und 
läßt es ausfühlen. 


1038. Johannisbeeren-Compot. 


Man kocht die abgezupften Johannisbeeren in geläutertem 
Zuder fo Tange, bis fie finfen. Dann fängt man fie mit einem 
Schaumlöffer heraus, legt fie auf eine Affiette, focht den Saft 
noch ſtark ein, gießt ihn dann über die Beeren und läßt folde 
falt werden. | 


1039. Kirſchen⸗-Compot. 

Man nimmt gute Kirfchen, fehneidet Davon halb die Stiele 
ab, fett fie mit etwas Wein, Zuder, Zimmt und Zitronenſcha⸗ 
Ien zum Feuer und Täßt fie nur einen Sud auffochen. Nu 
thut man fie in einen Durchfchlag, damit fie rein abtropfen, 
kocht die Brühe vollends dicklich ein und gießt fie hernach über 
die Kirschen. 


1040. Pfirſich⸗Compot. 
Dieſes wird ganz wie das vorhergehende Aprikoſen⸗Compot 
behandelt. 


1041. Quitten-Compot. 


Hierzu nimmt man reife Quitten, ſchält und ſchneidet ſie 
in 4 Theile, nimmt das Steinige heraus, kocht ſie im Waſſer 
weich und läßt fie ablaufen, Dann focht man Bein mit Juder, 
Zimmt, Zitronenfchalen und bie in ein Stücchen reines Tuch 
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gebundene Quittenkerne zu einem dichten Saft, legt die Quitten 
hinein und läßt fie durchkochen, jedoch: fo, daß fie ganz bleiben. 
Dann richtet man fie in einer Compotfchale, mit Zuder und 
Zimmt beftrent, an. 


204%. Stachelbeeren:Eompot. 


Man nehme auf ein Pfund rothe Stachelbeeren, nachdem 
fie zuvor von den Stielen und Blüthen befreit find, 8 Loth 
Zuder und ein halbes Quart Waffer, Täutert den Zuder in ei» 
ner meflingen Pfanne, legt die Beeren, nachdem der Zucker 
hinlänglich abgefäumt ift, hinein und läßt fie fo lange kochen, 
bis fie zur Sulze geworben find. 


1043. Weichfel: Compot. 


Man hebt aus den Weichfeln mit einem zugefchnittenen 
Federfiel die Steine heraus, fett dann die Weichfeln in einen 
Tiegel mit einem halben Pfund geftoßenen Zucker, Zimmt und 
Hein gefchnittenen Zitronenfchalen auf Kohlen, läßt fie fo in 
ihrem eigenen Safte einfochen, richtet fie auf eine Affiette an, 
und gibt fie Falt zu Tifche. 


1044. Weintrauben: Compot. 


Die von den GStengeln abgepflüdten und ‚abgemwafchenen 
Beeren noch nicht ‚völlig reifer Weintrauben werden in ben 
Zuder- Syrup gethan, bis zur völligen Weiche über dem Feuer 
in einer Kaſſerolle gefchwenft, alsdann in eine Affiette gegoffen, 
mit Mandelbisquit belegt und zur Tafel gegeben. 


1045. Compot von dürren Zivetfchgen mit Mandeln, 


Man fiede die Zwetfchgen fo lange, big man die Kerne 
auslöfen Fann, ftede dafür abgezogene Mandelferne hinein, drücke 
die Zwetfchgen wieder zu und Iege fie in einen Ziegel. Dann 
gieße man fo diel Wein barein, bis er die Zweiſchgen bedeckt, 
nebft Zuder, Zimmt, 2 Nelken und Hein gefchrittenem Zitronat, 


f 
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laſſe es zuſammen ſo lange dünſten, bis die Soße halb einge⸗ 
ſotten iſt, richte ſie behutſam auf eine Aſſiette, gieße die Soße 
darüber und garnire den Rand der Aſſiette mit Pomeranzenſcheiben. 


1046. Zwetſchgencompot. 

Man nehme hierzu recht große, ſchöne Zwetſchgen, gieße 
ſiedendes Waſſer darüber und laſſe ſie einige Zeit ſtehen, wo» 
durch fich die Schale beffer abziehen läßt. Nachdem fie nun 
abgeſchält und ansgefteint find, werden fie ftarf mit Zuder, 
Zimmt und Hein gefchnittenen Zitronenfchafen beftreut und Tang- 
fam weich gefocht, wobei fie jeboch ganz bleiben müffen. Man 
bringt fie, nachdem fie etwas verfühlt find, auf die Compot- 
Schafe. Sollte die Soße noch zu dünn fein, jo fäßt man fie 
ganz Kurz einfochen, gießt fie alodann über die Ametfchgen, be- 
fireut fie mit Zucker, Zimmt und länglich gefehnittenen Zitros 
nenfchalen, und läßt fie erfalten. | 
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Verſchiedene Marmeladen. 





104%. Wepfelmarmelade. 

Die gefihälten Aepfel fehneidet man in 4 Theile, focht fie 
weich und treibt fie hernach durch ein grobes Sieb ober Durch eis 
nen Seiher. Hierauf läutert man zu einem Pfund durchgetriebener 
Aepfel 3 DViertelpfund Zucker, thut dann die Aepfel, nebft der 
abgeriebenen Schalen einer Zitrone, hinzu und kocht alles un- 
ter beftändigem Umrühren fo Tange, bis Die Maffe befteht, wäh- 
rend fie auf einen Teller gegoffen wird. Das weitere Verfah— 
ven damit gefchieht, wie es bei nachfolgender Aprifofenmarne- 
lade angezeigt ift. 

41048. Aprifofenmarmeladge. 


Auf 2 Pfund gut gereifte, gefehälte, von kinander gefpale 
tene und durch ‚ein. großes Sieb oder Seiher getricbene Aprilo⸗ 
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fen werben 11/, Pfund Zucker geläutert und zur kleinen Blaſe 
eingefocht, wie es beim Zuderläutern im Hausbuche ange- 
geben ifl. Das durchgetriebene Aprikoſenmark wird nun dazu 
gethan, und das Ganze auf Kohlfeuer unter anhaltendem, feſten 
Anfrühren fo Tange gefocht, bis, wenn man mit dem Kochlöffel 
durch die Marmelade fährt, diefelbe Tangfam zufammen: fließt. 
Die Marmelade wird nun in eine Schüffel umgeleert und nach 
einigem Abfühlen noch warm in die Einmachgläfer eingefülft, 
wobei man nicht unterlaffen darf, jedes Glas mehrere Mal 
über ein zufammengelegtes Tuch Teicht aufzuftoßen, damit bie 
allenfalls eingefchloffene Luft dadurch heraus fommt. Den näd- 
ften Tag darauf wird die Marmelade mit einem, nach der Größe 
des Glafes und rund gefchnittenen und in Rum oder Spiritus 
getauchten Papiere bebeckt, mit anderem, doppelt zufammengeleg- 
ten Papier feft überbunden und an einen Fühlen, aber trockenen 
Ort aufbewahrt. 


1049. Birnenmarmelade. 


Dieſe wird wie die Aepfelmarmelade Nr. 1046. bereitet. 
Wenn es gute, faftige Birnen find, jo wird ein BViertelpfund 
Zuger weniger als zu den Aepfeln genommen. 


1050. SHagebuttenmarmelade. 


Man reinigt reife Hagebutten (Hetfchebetfeh) gehörig, ſetzt 
fie eine Zeit lang an einen warmen Ort, damit fie weich werben, 
und treibt fie hernach durch ein Haarfieb. Hierauf Täutert man 
zu einem Pfund durchgetriebener Hagebutten ein Pfund Zucker, 
bi8 er Fäden zieht, thut ihn vom Feure, bis er etwas ausge» 
führt iſt, weil fonft, wenn der Zucker noch zu heiß wäre, die 
Hagebutten ihre fchöne, rothe Farbe verlieren, rührt ſolche hier- 
anf löffelweiſe Hinein und Täßt beides zufammen umter beftän- 
digem Umrühren noch fo Tange kochen, bie bie Marmelade 
dick wird. 
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1051. Sim: oder SHohlbeerenmarmelade. 


Die zuvor ausgeleſenen Himbeeren CHohlbeeren) werben 
durch ein Hanrfieb getrieben, und zu einem Pfund Maf 3 
Biertelpfund Zucker geläutert. Diefes wird zufammen auf Kohl⸗ 
feuer unter fleißigem Umrühren ziemlich dick gefocht und dann, 
wie Nr. 1047, eingefüllt und aufbewahrt. 


1052. Sohannisbeerenmarmelade. 


Die Zohannisbeeren werden durch ein Haarfieb getrieben, 
zu einem Pfund Mark eben fo viel geftoßener Zucker gethan, und 
wenn es einige Mal zufammen aufgefocht hat, wohl abgefchäumt, 
in Oläfer oder Büchfen gefüllt, kalt zugebunden und aufbewahrt. 


1053. Kirſchenmarmelade. 


Es werben 3 Pfund reife, von ihren Stielen abgezupfte, 
füge Schwarzfirfchen ausgefteint und mit einem Pfund vothen, 
abgeftreiften Johannisbeeren vermifcht. Nun werben 1Y/, Pfund 
Zucker geläutert und zur Dlafe, wie es beim Zuckerläutern im 
Hausbuche angegeben ift, eingefocht. Hierauf werben bie Kirfchen 
mit ven Johannisbeeren dazu gefhan, das Ganze über ftarfem 
Feuer unter anhaltendem Aufrühren, ber Apritofenmarmelade 
Nr.1047 gleich, gekocht und wie dieſelbe eingefüllt und aufbewahrt, 


1054. Pfirſichmarmelade. 
Diefe Marmelade wird ganz der vorhergehenden gleich behandelt. 


| 1055. Quittenmarmelade, 

Die gut gereiften Quitten werben vein geſchält und in 
faltes Waffer geworfen. Aus diefem werben fie in kochendes 
Waſſer gelegt, darin weich gekocht. und durch ein grobes Haar⸗ 
fieb getrieben. Auf ein Pfund von folhem Mark wird eben fo 
viel Zucker geläutert und zur Blafe eingefocht. Dann merben 
die durchgetriebenen Quitten dazu gethan und fo Lange gekocht, 
His fih die Marmelade verdichtet. Das weitere Berfahren da⸗ 
mit gefchieht wie bei Nr. 1047, 
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1056. Weichfelmarmelade. 


Auf ein Pfund ausgefteinte Weichfeln Täutert. man 3 DVier- 
telpfund Zucker, kocht die Weichfeln darinnen unter beftändigem 
Aufrühren, bis fie weich und zu einer Dichten Maffe gefocht find, 
und verfährt damit wie bei Nr. 1047. 
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Latwergen. 





105%. SHolunderlatierge. 


Man laffe reine, von den gröbften Stielen befreite, vecht 
zeitige Holunderbeeren in einem glaffirten Ziegel mit einigen 
Tropfen Waffer auf Kohlfeuer langſam unter öfterm Umrühren dün⸗ 
fien, bis man feine ganze Beeren mehr fieht. Dann treibe man fie 
durch einen Seiher und laſſe ven Saft auf Kohlfeuer Iangfam 
zur Hälfte einfieven. Nach Belieben fann man die Latwerge 
mit Zucker verfüßen, was aber nicht die ächte Art ıfl. Sodann 
läßt man fie ausfühlen und gießt fie in ©läfer zum beliebigen 
Gebrauche. 

Auf gleiche Art wird die Kirfhen- und -Weichfellat- 
werge gemacht, wober jedoch die Kerne heraus genommen werben. 


1058. Quittenlatwerge. 


Man wafche die Duitten, trockne fie mit einem Tuche ab 
und fiede fie im Waſſer, bis fie weich finds. Dann fchäle man 
die Haut davon, fihabe das Marf von dem Kernhaus rein ab 
und treibe es durch ein Haarfieb. Hierauf nehme man. zu ei- 
nem Pfund Mark eben fo viel Zucker, läutere ihm. mit. dem 
Waſſer, worin die Quitten gekocht. worden find, nebft geſtoßenem 
Zimmt, Nelken und Ziteonenfchalen, tfue das Mark dazu, und 
koche es noch fo Yange, bis es fo dick ift, daß es fich nicht 
mehr an der Pfanne anhängt. Alsdann giefe man die Latwerge 
in Gläfer oder Schachteln und laſſe fie trocknen. 
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1059: Weiße Nübenlatwerge. 


Wenn ſie gut werden und nicht viel koſten ſoll, ſo macht 
man ſie gewöhnlich, wenn man eben Rübenkraut einmacht. 
Davon ſammelt man 6 bis 8 Maß Rübenſaft in ein reines 
Geſchirr, ſeiht denſelben durch eine Serviette, läͤßt ihn auf Kohle 
feuer unter öfterm Abfchäumen Tangfam, ungefähr 2 Stunden, 
dicklich einfieden, feiht ihn in ein anderes reines Gefchirr und 
läßt den Saft langſam einfieven, bis man Fäden ziehen Tann. 
Dann läßt man die Latwerge ausfühlen, gießt fie in Gläſer 
und gibt fie Bruftfranfen zur Anfeuchtung. 


1060. Wachhholderlatwerge. 

Man ftoße frifche, zeitige, reine MWachholverbeeren Heim, 
bringe fie in einen Tiegel, gieße auf jede Maß eine halbe 
Maß Waffer und Taffe fie auf Kohlfeuer langſam 2 Stunden, 
unter öfterm Umrühren fieden. Dann treibe man fie durch ei⸗ 
nen Seiher, Iaffe fie wieder auf Kohlfeuer Tangfam und dick—⸗ 
Yich einfieden, dann ausfühlen und in die zum Auftragen be; 
ftimmten ®läfer abfeihen. 


1061. Zwetichgenlatiwerge. 


Man nimmt ein halbes Pfund fchöne, gedörrte Zwetfchgen, 
täßt fie im Waſſer weich fieben, föft die Kerne heraus und 
treibt die Zwetfchgen durch ein Sieb ober Seiher. Dann 
nimmt man: eine Heine Hand voll Senesblätter, thut die 
Stiele rein davon weg, ftößt Die getrockneten Blätter recht fein 
zu Pulver und rührt fie an die durchgetriebenen Zwetfchgen, 
nebft 4 Löffel voll Honig. Sollte die Ratwerge zu dick fein, 
fo darf man nım von der Zwetfchgenbrühe daran rühren. Sie 
ift fehr dienlich wider: die Verftopfung des Leibes. 
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1062, Bier: Kaltichale. 

Schwarzes, geriebenes Brod wird durch einen Durchfchlag 
getrieben und nebft Weinbeeren, Farinzuder oder Syrup, Hein 
gefehnittenen Zitronenfchalen, einigen Bitronenfcheiben, Zimmt 
und etwas geriebener Musfatennuß in eine Terrine gethan und 
eine Diertelftunde vor dem Effen 2 Maß en darauf ges 
goffen. 


1063, Kirfchen : Kaltichale. 


Ein Pfund Kirfchen oder Weichfeln werben in einem Mör- 
fer geftoßen und mit einer halben Maß Waſſer eine BViertel- 
flunde gefocht. Hernach werben fie durch ein Sieb getrieben, 
worauf man fie falt werben läßt. Dann werden Rirfchen oder 
Weichſeln ausgefernt, mit einem Biertelpfund Zucker weich ge- 
focht, in die Terrine gethan, das gefochte Kirfchenwaffer dazu 
gegoſſen und Zuder, Zimmt, etwas Zwieback, nebft einer Maß 
rothen oder weißen Wein hinzugethan, 


1064. Milch : KRaltichale. 

Man läßt 2 Map Rahm mit einem Stückchen Vanille oder 
Zitronenfchale fieden, rührt einen Löffel voll feines Mehl mit 4 
Eidottern und einen halben Duart Rahm glatt, vermengt es 
mit dem übrigen Rahm, quirlt e8 gut mit einander ab, läßt es 
mit Zuder auffochen und dann Falt werben. Hierauf wird bie 
Kaltſchale mit laͤnglich gefihnittenen Semmeln, oder mit Heidel⸗ 
beeren untermengt, angerichtet. 


1065. Waſſer-Kaltſchale. 
Geriebenes Brod wird in die Terrine gelegt, die auf Zuk⸗ 
fer abgeriebene Schale, fammt Soft. von einer Zitrone dazu 
gethan, und dieß mit einem halben Quart Wein: begoffen. Eine 
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Viertelſtunde vor dem Anrichten wird noch eine Maß frifches 
Brunnenwaffer darauf gegoffen. 


1066. Wein: Kaltichale. 


6 — 8 Stückchen gebrochenen Swiebad oder geröftete Sem: 
melfcheiben, ein Viertelpfund geftopenen Zucer, Zimmt, nebfl 
etwag auf Zucker abgeriebene Zitronenfihale bringt man in eine 
Zerrine und gießt eine Viertelftunde vor dem Anrichten eine 
Map weißen Wein darauf. Anftatt dem Zwieback oder ber 
Semmeln kann man auch Himbeeren, Erdbeeren, Reiß oder 
Sago nehmen. Doch müſſen beide letzteren eine halbe Stunde 
lang in Waſſer abgekocht werden Hernach gießt man 
den Reiß oder Sago auf ein Sieb, damit das Waſſer alles 
davon abläuft, und legt ihn in die Terrine. Zu allen hier ge- 
nannten Weinkaltfchalen kann man gute Milch ſtatt Wein neh— 
men, dann heißt es Milchkaltſchale. 
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Bon der Zubereitung des Gefrornen. 





1063. Vorerinnerungen. 


Zur Bereitung des Gefrornen muß man folgende Gefäße 
haben: Einen Gefriereimer von hartem Hole, welcher oben ei⸗ 
nen Griff hat und am Boden mit einem Zapfen verſehen iſt, um 
das vom aufgelöſten Eiſe geſammelte Waſſer abzapfen zu kön— 
nen; ferner eine Gefrierbüchſe von ſtarkem Blech, mit einem 
Deckel und Griffe, ein Spatel von Kupfer, oder ein muldenför⸗ 
miges Schäufelchen von feitem Holze. Die Zubereitung gefchieht 
auf folgende Weile. 

Man fchlägt Eis in kleine Stückchen, freut in den Ge- 
friereimer eine gute Hand voll Salz und fo viel Eis, daß der 
Boden damit bedeckt wird, feßt die Büchſe mit ver Maffe, die 
gefrieren fol, feft verfchloffen hinein, fehichtet fie mit Eis und 
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Salz ein, bis fie ganz feſt fteht, und ſtreut noch ein Paar Hände 
voll Salz oben auf das Eis, damit das Gefrieren Dadurch fchnel- 
fer bewirkt wird. Das Salz muß den fünften Theil des Eifes 
beitragen. Die Büchfe wird nun -bei dem Griffe eine Viertel— 
flunde umgebreht, während fich das Eis in felbiger anfest. 
Dann wird der Dedel rein abgewifcht, abgenommen, und bie 
Maffe, welche fih an den Seiten und. um ben Boden der 
Büchſe angefest hat, mit dem Spatel abgeftoßen. Dann rührt 
man diefes mit dem Uebrigen wieder durcheinander, verfchließt 
die Büchfe abermals auf einige Minuten und flößt dann mit 
dem Spatel den Anfas an den Seiten und am Boden der 
Büchfe wiederholt ab. Mit dem Abftoßen und Drehen fährt 
man fo lange fort, bis die Maffe durch und durch wie Butter 
ift, und fi) von der Büchfe löſt; dieß ift dann das Zeichen 
der Bollendung: Will man das Gefrorne auf einem Teller 
zur Tafel geben, fo wird die Büchfe aus dem Eife genommen, 
mit einem Tuche rein abgewifcht, der Dedel abgenommen, ver 
fehrt anf eine kalte Schüffel gefeßt, ein in heißes Waſſer ge« 
tauchtes und wieder feft ausgebrüdtes Tuch um die Büchſe ge- 
fehlagen, damit das Gefrsrne herunter fallt, und auf felbiges 
mit einem filbernen Löffel eine Form gebrüdt, oder man füllt 
es in Feine Becher oder Gläfer, welche vorher auf Eis ge- 
ftellt waren. 


41068. Gefrornes von Nepfeln. 

Man fchäalt Borsdorfer Aepfel, reibt fie auf einem Neib- 
eifen, treibt fie durdy ein Hnarfieb und nimmt zu einem Pfund 
son diefer durchgetriebenen Maffe ein halbes Pfund geläuterten 
Zuder, den Saft, nebft der am Zucker abgeriebenen Zitronen» 
Schale und gibt die Maffe in die Gefrierbiüchfe, 


A069. Gefrornes von Aprikoſen. 
Recht. reife Aprikoſen ſchält man, ſchlägt die Kerne auf, 
häutet fie ab, bringt fie, nebft den Aprifofen, etwas Zimmt 
| 28 
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und ein Paar Taſſen voll Waſſer in eine Cafferoffe und läßt 
fie. weich Tochen. Hernach treibt man fie durch ein Haarfieb, 
Jäutert zu einem Pfund Aprifofen ein Pfund Zuder, drückt den 
Saft einer Zitrone dazır, gibt dann beides zu der durchgetriebenen 
Maffe und laͤßt fie, wenn fie erfaltet ift, gefrieren. Wenn 
man keine friſchen Aprikoſen hat, ſo nimmt man Aprikoſen⸗ 
marmelade und verdünnt ſie mit Wein und Waſſer. 


1020. Gefrornes von Birnen. 


Dieſes wird auf dieſelbe Art wie Nr. 1068 bereitet und 
dazu Bergamotte-, Musfateller- oder eine andere gute Art 
Birnen genommen. 


1031. Schofolate: Gefrorne®. 


8 Loth im warmen Dfen erweichte Vanille» ober feine 
Gewürz-Schofolate, wird mit einer halben Maß kochendem 
Rahm, der mit 8 Loth Zuder verfüßt ift, nach und nach glatt 
gerührt, 8 Eidotter hinein gefählagen und durch ein Haarfieb 
getrieben. Das Einfüllen, Beendigen und Gefrieren gefchieht 
wie bei Nr. 1067 erklärt wurbe. 


41032, Gefrormes von Erdbeeren oder Himbeeren. 
Man treibt nach Verhäftnig, fo viel als man braucht, 
recht reife Erdbeeren durch ein Haarfieb, drückt den Saft ei- 
ner Zitrone dazu, verfüßt es hinlänglich mit geläutertem Zucker, 
vervünnt es mit etwas Wein und bringt dann die Maſſe in die 
Gefrierbüchfe. 


41033. Auf andere Art. 
Wenn man feine frifehen Erdbeeren mehr hat, fo nimmt 
man Erdbeerenmarmelade, verdünnt fie wit etwas Wein oder 
Waffer und drückt den Saft einer Zitrone dazu. 
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1024. Gefrornes von Hagebutten. 

Man fest Hagebutten in einer Cafferoffe mit etwas Waſ⸗ 
fer und eben fo viel Wein zum Feier und Yäßt fie mit etwas 
Zimmt, Nelfen und Zitronenfchale fehr weich Fochen. Alsdann 
treibt man fie durch ein Haarfieb, vermifcht fie nach Belieben 


mit geläutertem Zucker und bringt die Maffe, wenn fie erfaltet 
ift, in die Gefrierbüchſe. 


1035. Gefrornes von Johannisbeeren. 


Man treibt abgeftielte, recht reife Johannisbeeren durch 
ein Haarfieb, verfüßt das Durchgetriebene mit geläutertem Zucker, 
verdünnt es mit etwas Waffer und läßt es gefrieren. 


1076. Kaffee: Gefrornes, 


» Man macht eine Maß ftarfen Kaffee, unter welchen man 
30 Hein gefchnittene und lichtbraun gebrannte Mandeln, nebſt 
etwas Vanille, mengt. Alsdann vermifcht man damit, nachdem 
er filtrivt ift, fo viel Rahm, als man gewöhnlich zum Kaffee: 
nimmt, und Zuder, daß die Süßigfeit vorſchmeckt. Nach dem 
Erfalten gefchieht das Gefrieren und Beendigen wie Nr. 1067 
gelehrt wurde. 


1033. Gefrornes von Kirfchen oder Weichſeln. 


Man zupft ein Pfund reife Kirfchen von den Stielen ab, 
fteint fie aus und preßt den Saft durch ein reines Tuch. 
Hierauf ſtößt man die Kerne, ſchüttet fie mit dem Sirfchen- 
fafte zugleich in ein irdenes Gefäß und laͤßt fie einige Stun- 
den ſtehen. Hernach gießt man ein halbes Pfund geläuterten 
Zuder hinzu, verdünnt es mit ein wenig fügen Wein ober 
Waſſer, treibt die Maffe durch ein Haarfteb in die Büchſe und 
läßt fie gefrieren. 


1028. Gefrornes von Melonen. 


Man reinige recht reife Melonen von Kernen und Fafern, 
fchäle fie, fchneide fie in Stückchen und treibe fie durch ein 
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Haarfieb. Hierauf drückt man ben: Saft einer Zitrone dazu, 
verfüßt es mit geläutertem Zuder, füllt die Maſſe in die Büchfe 
und läßt fie gefrieren. 


10%9. Gefrornes von Pfirfichen. 

Man nehme die reifften Pfirfichen, mache die Kerne heraus 
und treibe fie durch ein Haarfieb. Hierauf fehlage man die 
Kerne auf, ftoße oder reibe folche recht fein, rühre ein Paar 
Löffel voll Wein darunter umd preffe die Milch davon durch 
ein reines Tuch zu dem Pfirfihmarfe Nun verfüge man es 
mit Zuder, thue es in die Büchfe und laſſe es gefrieren. 


1080. Gefrornes von Pflaumen. 


Die Pflaumen werben ausgefteint, mit etwas Zimmt Fein 
geftoßen und in einem leinenen QTuche ausgepreßt. Nun läu- 
tert man nad) der Süßigfeit der Pflaumen Buder, auf wel- 
chem man zuvor eine Zitrone abgerieben hat, thut, wenn er 
verfühlt iſt, den Pflaumenfaft und 2° Taſſen voll Wein dazu, 
und läßt die Maffe gefrieren. 


1081. Gefrorner Punch. 

Sn ein Pfund gelänterten und völlig abgefühlten Zuder, 
wird der Saft von 6 Zitronen, nebft ter auf Zucker abgerie- 
benen Schale von 3 Bitronen, eine Flaſche Champagner und 
ein halber Schoppen Arad oder Rum vermifcht. Diefes wird 
nun in die Büchſe gefüllt, worauf man es 2—3 Stunden ger 
frieren läßt. Diefe Art von Gefrornem bleibt, ihres geiftigem 
Stoffes wegen, nur dickflüſſig und wird in Gläfern fervirt. 


1082. Gefrornes von Quitten. | 
Man fehält gute Duitten, nimmt die Butzen heraus, ſchnei⸗ 
det fie in Scheiben, Täßt fie in einer Cafferole mit ein wenig 
Waſſer weich Fochen und treibt fie hernach durch. ein Haarfieb. 
Nun vermifcht man ein Pfund durchgeſchlagene Duitten mit ei⸗ 
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nem Pfund geläuterten Zucker, drückt den Saft einer Zitrone 
dazu und läßt es gefrieren. 


1083, Vanille: Gefrornes. 


Eine Stange in Heine Stückchen gefchnittener Vanille läßt 
man in einer Maß Rahm, nebft einem halben Pfund Zuder 
langfam kochen. Während der Zeit werden 10—12 Eidotter 
aufgefehlagen, diefe recht ftarf gequirlt, und dann der kochende 
Rahm unter anhaltendem Duirlen hinzu gegoffen. Das Ganze 
wird noch einen Augenblick über dem Feuer fortgeführt und 
nun fogleich durch ein Haarfieb in ein anderes Gefchirr getrie— 
ben. Diefe Creme wird bis zum gänzlichen Erfalten von Zeit 
zu Zeit umgerührt und dann in die, im Eis eingefegte Büchſe 
gefüllt und beendigt, wie es in Nr. 1067 angezeigt if. 


1084. Gefrornes von Weintranben. 

Man zupfe von ausgewafchenen, doch noch nicht ganz reis 
fen Weintrauben tie Beeren ab, preije fie durch ein leinenes 
Tuch, gieße ein wenig Waffer dazu und verfüße fie mit geläu— 
tertem Zucer. Um dieſem Gefrornen den Geſchmack von Mus- 
fatellerweintrauben zu geben, thue man ein wenig Hollunder- 
blüthe in eine Obertaffe, giefe etwas Fochendes Waffer darauf 
und Taffe es ein wenig anziehen. Hierauf thut man einen Löf- 
fel voll davon oder nach Verhältnig der Maffe mehr hinein 
und läßt es gefrieren. 


1085. Gefrornes von Zitronen. 


Auf ein Viertelpfund Zucker reibt man die gelbe Schale 
von 12 Zitronen ab, gibt. den Zitronenzucker in eine Schale 
und brüdt den Saft der Zitronen darauf. Nun läutert man 
3 Viertelpfund Zuder mit 2 Taffen voll Waffer, mifcht, went 
er verfühlt ift, ven Saft darunter und treibt alles Durch ein Haar- 
fieb. Das Gefrieren gefchieht, wie es bei Nr. 1067 angezeigt ifl. 
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1086. Erdbeerenſaft. 

Böllig reife Erdbeeren zerquetſcht man und Jäßt fie über 
Nachts im Keller zugededt ftehen. Den andern Tag drückt 
man den Saft durch ein Tuch, thut zu einer Maß den Saft 
son 2 Zitronen und von einer Zitrone bie Schale, wie auch 
1%, Pfund Zuder, und läßt alfes in einer meffingen Pfanne, 
unter gehörigem Abſchäumen, fo lange fochen, bis der Saft 
nicht mehr ſchäumt. Nachdem er abgeführt ift, feiht man ihn 
nochmals und füllt ihn in Gläſer. Diefer Saft ift fehr gefund 
und, unter Waffer gemifcht, gut zu trinfen. 


108%. Hagebuttenfaft. 

Man läßt die Hagebutten wie bei Nr. 1049 weich werben, 
nachdem fie zuvor von einander gefehnitten, und, Die Kerne 
herausgenommen wurden. Sind fie weich geworben, fo 
treibt man fie durch ein Haarfieb, mifcht fo viel Har gefiebten 
Zucker hinzu, als das Marf ausmacht, und Täßt beides zufam- 
men kochen. Nach dem Erfalten hebt man ben Saft in einem 
Zucerglafe auf. Im Winter muß man ben Saft in den Keller 
ſtellen. 

1088. Hohl: oder Himbeerenfaft. 

Man zerdrückt recht reife Hohlbeeren, gießt fo viel Wein— 
eſſig darüber, daß ſie damit bedeckt werden, und läßt ſie zuge— 
dedt 3 Tage an einem Fühlen Orte fiehen. Dann feiht man 
den Saft. durch ein reines Tuch), thut zu, jeder Maß 1% bis 
2 Pfund Zucker, kocht beides zuſammen zur gehörigen Dicke 
ein, ſchäumt es gut ab und füllt den abgekühlten Saft in Glä⸗ 
ſer. Dieſer Saft iſt, mit Waſſer vermiſcht, ein ſehr kühlendes 
Getränk. 
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1089. SGohannisbeerenfaft- 

Rothe, von den Stielen abgeftreifte Johannisbeeren preft 
man durch ein Tuch aus, füllt den Saft in Flaſchen' und 
fegt ihn 8 Tage in die Sonne. Alsdann feiht man ihn ab, fo 
daß nichts Dies dazu kommt, und wiederholt dieſes fo oft, 
bis er recht Far ift. Hieranf füllt man in jede Flaſche Saft 
einen Theelöffel vol Branntwein oder Rum, verpfropft und 
verpicht fie gut und bewahrt fie an einem fühlen Orte anf. 
Diefes Saftes kann man fi) in hitzigen Fiebern, mit Waffer 
vermifcht, mit Nutzen bevienen. 


1090, SKirfchenfaft. 

Man ftößt reife, ſchwarze Kirfchen mit den Steinen in 
einem Mörfer, thut fie alsdann in ein reines Gefchirr und 
feßt fie einen Tag in den Keller. Hernach feihet man ben 
Saft davon durch ein Tuch, jedoch ohne dasfelbe auszudrüden, 
damit der Saft nirht trübe wird, fült ihn in Gläſer und läßt 
ihn 14 Tage ftehen. Hierauf gießt man den Saft rein ab, 
fchüttet zu jeder Maß davon ein. halbes Pfund fein geftoßenen 
Zuder und läßt ihn fo lange fiehen, bis fich der Zucker mit 
dem Safte verbunden hat. Dann füllt man ihn wicter in 
Flafchen, thut in eine jede derſelben einige Nelfen und etwas 
grob geftoßenen Zimmt, welches beides man zuvor in ein Stüd- 
hen Leinwand bindet. Dann verbindet man die Flafchen mit 
Papier, durchſticht folches mit einer Nadel und fest die Fla- 
fihen wieder 14 Tage in die Sonne. Sie werben nachher 
gut verpfropft, auch verpicht und im Keller auf Sand geftellt. 
Diefer Saft ift fehr angenehm, mit weißen Wein vermifcht, 
zu trinken, auch kann man fich deffen in Krankheiten, mit Waf- 
fer vermifcht, bedienen. 


1091. Mohrrübenſaft. 


Die Mohrrüben werben gemwafchen, gefchabt, Elein geftampft 
und efliche Stunden gekocht, bis fie ganz weich find. Alsdann 
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thut man fie in einen Sad. und: preft den: Saft, vermittelft ei» 
ner Preffe, rein aus. Der in ein Gefäß herab gelaufene Saft 
wird nun, unter fleißigem Abfchäumen, bis zur Syrupsdicke ein. 
gefocht und nachher in fleinernen Töpfen aufbewahrt. Diefen 
Saft kann man ftatt Zucker und Honig an Speiſen gebrauchen. 
Auch ift er ein vortreffliches Mittel wider den Huften und, mit 
etwas Rofenhonig vermiſcht, wider die Schwämmchen ber Kinder. 


1092. Pomeranzenſaft. 


Man veibt die Schale von 3 Pomeranzen auf Zuder ab 
und preßt hernach von biefen und noch 9 andern ben Saft aus. 
Dann kocht man ein Pfund Zucker in einer Taffe voll Waſſer, 
bis er etwas dick wird, vermiſcht damit den ausgepreßten Saft, 
wie auch den abgeriebenen Zucker, und läßt alles zuſammen 
eine Viertelſtunde langſam kochen. Hierauf nimmt man den 
Saft vom Feuer und ſeiht ihn, wenn er ausgekühlt iſt, durch 
ein Tuch in eine Flaſche, welche man alsdann, feſt verpfropft 
und verpicht, an einen Fühlen Ort ſtellt. 


1093. Ouittenſaft. 


Die abgeſchälten Quitten werden auf einem Reibeiſen bis 
auf das Kernhaus abgerieben, durchgepreßt und eine Nacht in 
den Keller geſtellt. Dann läutert man mit ein wenig Saft 
von den Quillen, 3 Viertelpfund Zucker in einer meſſingen 
Pfanne, gießt ein Pfund hellen Quittenſaft zu dem geläuterten 
Zucker und läßt ihn zu einem dicken Safte kochen. Zuletzt drückt 
man den Saft von einer Zitrone dazu und läßt alles noch ein 
wenig aufkochen. Wenn er ausgekühlt iſt, wird er ebenfalls 
in Gläſer gefüllt. 


1094. Weißer Nübenſaft. 
Man ſchält gute weiße Rüben ab, reibt fie auf dem Reib⸗ 
eiſen und preßt den Saft davon durch. Wenn er eine Weile 
geſtanden hat, ſeiht man ihn nochmals durch und kocht eine 
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Maß Saft mit S Loth: Kandiszucker zu gehöriger Dicke ein. 
Nachdem er abgekühlt ift, wird er. wieder durchgefeiht. und in 
Gläſern oder fleinernen Töpfen aufbewahrt: Diefer Saft. ıft 
fehr gut für den Huften, 


1095. Weichfelfaft. 

Bon 3 Pfund Weichfeln und. 2 Pfund Kirfchen zupft man 
die Stiele ab, ftößt fie zufammen mit den Kernen in einem 
Mörfer und läßt fie zugedeckt 4 Tage ſtehen. Alsdann Yapt 
man den Saft durch ein Tuch laufen und hernach mit ei» 
nem Loth Zimmt, eben fo viel Nelfen einige Wall auffochen. 
Hierauf feiht man ihn wieder durch ein Tuch, thut fo viel 
Zuder dazu, als nöthig ift, und läßt ihn damit etwas einfochen. 
Wenn er ausgefühlt ift, wird er ebenfalls in Gläſer gefüllt. 


VUVVAIVVVVVVWVWVWWUW 


Getränke. 





1096. DBavaroife. 


Diefes Getränf hat feinen Namen von einem bayerifchen 
Fürften, der es vorzüglich liebte. Es wird mehr oder weniger 
warm und zu jeder Stunde des Tages gegeben. Dan berei- 
tet die Bavaroiſe auf drei verfchiedene Arten: 1) mit Waſſer, 
oder einfachem Theeaufguß, der mit Frauenhaarfyrup verfüßt 
wird; 2) mit Milch, indem man gleiche Theile des Theeauf- 
gufjes mit Milch mifcht und beide mit eben genanntem Syrup 
verfügt. Einige nehmen dazu noch etwas Mandelmilch, um 
das Getränk confiftenter zu machen. Man kann der Bavaroife 
jeden beliebigen Geſchmack geben, indem man fie mit aromati- 
chen Syrupen auf verſchiedene Arten verfüßt, weil einige bie 
Pomeranzenblüthe, andere die Vanille und wieder. andere Zimmt 
2. vorziehen. — 
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109%. Bavaroife auf griechifche Art. 

Hierzu wird der Saft von ganz reifen Erdbeeren ausge⸗ 
deückt, wozu zweimal fo viel Zitronenfaft und Waſſer kommt. 
Dann verfüßt man fie mit Zuder oder Syrup und erhält ein 
etwas fänerliches, äußerſt angenehmes und Fühlendes Getränf. 


1098. Biſchof. 


Man reibt die gelbe Schale einer Pomeranze mit 4 Loth 
Zuder leicht ab, fchält dann alles Weiße von der Frucht umd 
drüdt fie aus. Den erhaltenen Saft, nebft dem Zuder, thut 
man in ein bis anderthalb Duart Pontak. Oder: Man nimmt 
8 Loth vom Weißen befreite Pomeranzen, 2 Loth trodene Po» 
meranzenfchalen, 2 Loth trockene Pomeranzen, ein Duintchen 
Gewürznelfen und eben fo viel Zimmt, zerfchneidet erftere in 
Heine Stückchen und zerftößt das Uebrige zu einem gröblichen 
Pulver, Dann thut man alles in eine gläferne Flaſche, über- 
gießt es mit Wein, ftellt die Flafıhe an einen warmen Drt 
und feiht die Flüffigkeir nach eimigen Tagen durch Leinwanv, 
Will man nun Bifchof machen, fo gießt man etwas von biefem 
Extract zu rothem Wein und verfüßt denfelben nad) Belieben. 


1099. Bifchof auf andere Art. 

Man fihält eine Pomeranze mit einem fcharfen Meſſer 
rein ab, daß nichts Weißes daran bleibt, fehneivet fie in Stücke, 
und thut fie, nebft der Schale, in eine Terrine. Gleichzeitig 
fügt man noch ein halbes Duart Pontaf, vder weißen Franz- 
wein und ein Achtelpfumd Zurfer hinzu, läͤßt es 24 Stunden 
fehen und gießt es durch ein Tuch, Der Bifchof behält anf 
dDiefe Weife mehr Angenehmes, als wenn man bie Pomeranzen 
bratet und den Saft zurüc läßt. 


1100. Borsdorferäpfeltrauk. 


Es werben 4 Borsborferäpfel gefchält und in 4 Theile ge- 
fpnitten. Hierauf thut man die Schale von einer halben Zi- 


Getränfe, 445 


trone und eine kleine Hand voll gewaſchene, ‚Keine Weinbeeren 
dazu, gießt eine Maß Waſſer daran, Yäßt es mit etwas Zucker 
eine Stunde Fochen und: preßt es hernach durch ein Teinenes 
Tuch. Wenn es erfaltet ift, ſchmeckt der Trank fehr — 
und iſt ſehr kühlend. 


1101. Cardinal. 


Die Schale von 4 bis 6 bittern Orangen werden dünn 
abgeſchnitten, mit einem Pfund Zucker in eine Terrine gelegt, 
und 2 Flaſchen Rheinwein darauf gegoſſen. Dann läßt man 
ihn 4 bis 5 Stunden feſt zugedeckt ſtehen und trinkt ihn als— 
dann kalt aus Gläſern. Unreife Pomeranzen ſollen dazu am 
tauglichſten ſein; nur muß man alsdann, weil ſie klein ſind, 
deren mehr als 6 Stück nehmen. 


1102. Chaudeau (Schodoh) von weißem Bier. 


Man laſſe eine halbe Maß weißes Bier ſieden, ſchäume 
es gut ab, ſchlage in einen Topf 6 Eidotter, rühre 2 Loth auf 
einer halben Zitrone abgeriebenen Zucker und ein wenig kaltes 
Bier gut darein, gieße das ſiedende Bier darauf, ſetze es auf 
das Kohlfeuer und quirle es fo lange, bis es anfängt zu ſchäu—⸗ 
men und dicht zu werden. Dann gieße man den Schaum im 
Taſſen, fowie den RO in ein anderes Geſchirr und trage 
ihn auf. 


1103. Chaudeau (Schodoh) von Wein, 


Dan rühre 6 Eidotter und 4 Loth auf einer Zitrone ab» 
geriebenen, dann geftoßenen Zucker, nebft ein wenig kaltem Wein 
gut ab, fiede eine halbe Maß Wein in einer meffingen Pfanne, 
gieße ihn an das Abgerührte, ſetze es auf's Kohlfeuer und quirle 
es ſo lange, bis es recht ſchäumt und dicht wird. Dann gieße 
man den Schaum in Taffen und den übrigen Chaudeau (Scho⸗ 
doh) in ein anderes Gefchire und trage ihn auf. “ 
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1404. Schokolate mit Waſſer. 


Man reibe 2 Tafelchen Schokolate auf einem Reibeiſen, 
ſiede eine halbe Maß Waſſer, klopfe 2 Eidotter mit ein wenig 
friſchem Waſſer ab, rühre die geriebene Schokolate und geftoße- 
nen Zucker gut darunter, gieße das ſiedende Waſſer darein, 
ſetze es auf Kohlfeuer und quirle ſo lange, bis es recht ſchäumt. 
Dann gieße man die Schokolate in Taſſen und trage ſie auf. 
Manchmal wird fie mit Zucker beſtreut und mit einem glühen- 
den Eifen aufgebrannt. 


1105. Schofolate mit Rahm. 


Man reibe 3 Täfelchen Schofolate auf einem Reibeiſen, 
während man eine halbe Maß füßen Rahm auf Kohlfeuer ſiedet. 
Wenn er anfängt zu fieden, fo rühre man die geriebene Schofo- 
fate und ein wenig Zucker darunter, bis es recht ſchaͤumt, gieße 
den Schaum in die Taffen und die übrige Schofolate in ein 
Geſchirr, beftreue den Schaum in den Taffen mit Zucker, fahre 
um einen Zoll höher mit einem glühenden Eifen darüber und 
trage fie auf. 


1106. Chriftophlet. 

Man ſtoße 2 Loth Zimmt, ein Loth Neffen, fehneide eine 
Pomeranze und 2 Zitronen in Stüde, gieße eine halbe Map 
Franzbranntwein darunter und laſſe es etliche Stunden in ge⸗ 
Iinder Wärme ftehen. Dann Iöfe man ein Pfund Zuder in 
1%, Maß rothen Wein auf, vermifche dieß mit dem Bor- 
bergehenven, feihe alles zufammen durch eine reine Serviette 
und trage den Chriftophlet in einer Bouteille nebft hinlänglichen 
Taffen auf. 


1107, Dreifuß: 
Der Dreifuß hat viel Aehnlichkeit mit dem Glühwein. 
Man nimmt dazu ein Quart Pontaf, ein halbes Loth Zimmt, 
ein halbes Loth Vanille und 12 Loth Zuder, was. zufammen 
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auf dem Feuer Fochend gemacht wird. Während deſſen quirlt 
man in etwas Faltem Wein 8 Eidotter ab. und gießt fie wäh- 
rend des Kochens nach und nach darunter, laͤßt es noch einige 
Minuten, unter beftändigem Umrühren, aufwallen und trinft es 
dann aus Taffen. — Nach Belieben ſetzt man mehr Zucfer zu. 


1108. . Glühwein (Negus). 

Eine Flafche rother Wein wird in eine wohlverzinnte Caf- 
ſerolle gegoffen, ein halbes Loth verbrödelter Zimmt, S zerbro- 
chene Gewürznelfen, ein Viertel von einer Musfatennuß gerie- 
ben und etwa 12 Loth Zucker dazu gethan, zugedect und über 
Kohlenglut gefegt. Der Wein muß eine Zeitlang heiß ftehen, 
darf aber nicht Fochen. Alsdann wird er in eine Terrine durch 
ein feines Haarfieb gegoffen und in Gläfern dargereicht. 

Legirter Glühwein entfleht, wenn ber auf angegebene 
Weife behandelte Wein nad) dem Durchgießen mit etlichen Ei— 
dottern Tegirt wird. Die Eidotter werden in ein wenig Talten 
Wein oder Waſſer gefchlagen, nach und nach in den Wein ges 
mifcht, dann noch einige Minuten über Kohlenglut abgefchlagen 
und erhitzt. Er wird in Bechertaffen oder Gläfern gereicht. 


1109. Grog. 

Man nimmt guten Zamaifa-Rum, oder, in deſſen Erman- 
gelung, Franzbranntwein, vermengt diefen mit eben fo viel 
heißem Thee oder Waffer und verfüßt das Getränk mit Zuder. 
Der Grog unterfcheidet fich vom Punfch bloß dadurch, daß man 
feinen Zitronenfaft zufegt und ihn bald warm, bald Falt trinkt. 
Warm und mäßig getrunfen, befommt er denen, die an Säure 
des Magens leiden, oder zu Sodbrennen geneigt find, beffer: 
als Punſch. | 


1110. Haber: oder Gerftengrüße zum Getränf für Krauke. 


Man nimmt zu 2 Maß Waſſer eine Heine Hand voll 
Hafer oder Gerftengrüße, eben fo viel Weinbeeren und 2: Loth 
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Kandiszucker, kocht es eine halbe Stunde, gießt es ab und ge⸗ 
braucht es abgekühlt, als durſtlöſchendes, lühlendes und zugleich 
anch nährendes Getränk. 


111. SHoppelpopel. 
(Bei Heftigem Katharrh.) 

Man treibe 4 Eidotter mit A Loth geftoßenen Zuder ab, 
bis fie dieffich werden, und quirle 4 Löffel Arad und ein Quart 
fiedendes Waffer daran, bis es ſchäumt. Dann werben damit 
die Gläſer gefüllt, und der Hoppelpopel warm getrunfen, 


1112. Hypokras. 


Man ftoße 2 Loth füße und S Stüd bittere, abgeſchälte 
Mandeln mit einem Löffel rothen Wein zu einem Brei, ſetze 
eine Bouteille rothen Wein mit einem halben Pfund Zucker 
und einem halben Loth geſtoßenen Zimmt einige Stunden in 
gelinde Wärme, ſeihe ihn dann durch ein reines Tuch und fülle, 
wenn er kühl iſt, die Glaͤſer damit. 


1113. Him- oder Hohlbeerwaſſer. 

Man zerquetſcht gute, reife Hohlbeeren in einem irdenen 
Gefäße, drückt den Saft durch ein Tuch, thut zu einer Maß 
Saft 2 Maß Waſſer und den Saft von einer Zitrone, verſüßt 
ihn nach Gutdünken mit Zucker und laͤßt ihn durch eine Ser⸗ 
viette laufen. | 


1114. Landſturm. 

Zu 2 Flafıhen Nheinwein nimmt man die Schale von 3 
guten Zitronen, möglichft dünn abgefchält, thut fie in eine Ter- 
vine, gießt den Wein darauf, verfügt es nach Belieben mit fein‘ 
geftoßenem Zuder und läßt es 2 Stunden anziehen. Bielem 
ſchmeckt er beffer, wenn ftatt der ganzen abgefihälten Zitronen 
veife Pomeranzen ober Aepfelfinen genommen werben; Stat 
des Rheinweins nimmt man auch weißen Sranz- und: guten Rothe 
wein. vorzüglich aber Petit» Burgunder. 
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1115. Kalte und warme Limonagde. 


Zu einer Maß Limonade wird auf 4 Loth Zucker der 
Saft von 2 Zitronen gebrüdt, eine Maß Waſſer falt oder 
warm baran gegoffen, die Limonade durch ein reines Tuch ge» 
ſeiht und in Gläſer gefüllt. Muß man täglich Limonade trin- 
fen, fo ift e8 gut eine Art Effenz vorräthig zu bereiten. Man 
ſtößt ein halbes Pfund Zuder, drüdt den Saft von 6 bis 8 
Zitronen daran, läßt diefes ein wenig auffochen und füllt es, 
wenn es Falt, ift in eine paffende Bonteille. Noch angenehmer 
wird fie, und in manchen Fällen auch zuträglicher, wenn ber 
Saft von Ponteranzen (Drangen) dazu gemifcht wird. Auch 
fann von lauter Pomeranzen auf diefelbe Art ein der Limonade 
fehr ähnliches Getränk zubereitet werden, welches dann Pooner- 
anzade genannt wird und ebenfalls fehr Fühlend und zuträg- 


lich iſt. 
1416, Engliſche Limonade. 


Man gießt auf die Schalen von 2 Zitronen ein Quart 
kochendes Waſſer und deckt ſie feſt zu. Dann drückt man den 
Saft von 5 Zitronen mit drei Viertelpfund Zucker darein, gießt 
etwas warmes Waſſer darauf, dann ein Quart kochende Milch 
und filtrirt ſie, bis ſie klar iſt. Der Saft von einer Aepfelſine 
verbeſſert den Geſchmack ungemein; auch kann man fie durch ein 
Viertelquart weißen Wein ſehr verſtärken. 


1117. Johannisbeerlimonade. 


Man preßt den Saft von ganz reifen, weißen Johannis- 
beexen durch ein leinenes Tuch, nimmt auf jedes Pfund Saft 
ein Pfund fein. geftoßenen Zucker, thut beides in eine Flaſche, 
füllt fie aber nicht ganz voll, fegt fie wohl verpfeopft in bie 
Sonne und fchüttelt den Saft täglich einmal. Man kann 
ihn den. ganzen Sommer, mit Waffer: verfest, als Limonade 
trinfen. | 
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411416. Tamarindenlimonade. 


- Man nehme 6 Loth Tamarindenfrüchte und 6 Loth präpa- 
rirten Weinftein, koche beides mit 4 Pfund Waſſer bie anf 3 
Pfund ein und ſetze 8 Loth Zucker zu. 


1119. Magenelikir. 


Man bringe in eine Bouteille 2 Quart recht guten Wein, 
ein Loth gerapfelte Duaffia, anderthalb Loth gepulverte China- 
zinde, ein halbes Loth Zimmt, 3 Quint Pomeranzenfchalen und 
laſſe es ein Paar Zage in der Wärme ftehen. Dann filtrire man 
es durch Fließpapier in eine andere Bonteille und nehme Mor» 
gens und Abends, allenfalls auch Mittags, 20 — 30 Tropfen. 
Es ftärft den Magen und die Nerven, befördert bie Verdauung 
und ift befonders gut bei geſchwächtem Nervenſyſtem und als 
Vorbauung gegen Nervenfranfheiten. 


1120. Die beften Magentropfen. 


Man nehme ein Loth MWermuth-Ertraft, ein Loth Taufend- 
guldenkraut, ein Loth Enzian, ein Loth Cardobenedikten-Eztrakt, 
ein Loth Weinſteinſalz und 4 Loth Schalen von friſchen Pome— 
ranzen, ſtoße alles zuſammen, fülle es in eine Bouteille und 
gieße eine halbe Maß des beſten Weins darauf. Dann laſſe 
man es in gelinder Wärme stehen, und wenn es vollkommen 
ausgezogen iſt, ſo ſeihe man es behutſam ab und preſſe das übrige 
aus. Hiervon kann man auf einmal 90 bis 100 Tropfen nehmen. 


21121. Mandelmilch. 


Man ſtoße 4 Loth abgezogene Mandeln im Mörfer mit: 
einigen. Tropfen Waſſer recht fein. Nachdem man folche mit 
einer halben Map Waffer und 4 Loth geftoßenem Zucker ver- 
rührt hat, preffe man es durch eine Serviette. Das zuerſt 
Durchgelaufene wird nochmals über bie Mandeln gegoffen, um 
son denfelben allen Geſchmack auszuzichen. 


nn — 


ee — — — 
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1122. Nußmilch. 


Zu einer halben Maß Waſſer nimmt man 12 friſche, 
wälſche Nüſſe, zieht die Haut von den Kernen, ſtößt ſie recht 
klein in einem Mörſer, gibt Zucker nach Belieben dazu und 
preßt ſie durch ein leinenes Tuch. Dieſe Milch iſt angenehm, 
nahrhaft und kühlt nicht allzuſehr. 


1183. Puuſch. 

Man preßt aus 6 — s Zitronen, vermittelſt einer Zitro⸗ 
nenpreſſe, den Saft aus, ſchüttet ihn in eine Terrine, thut 2 
Pfund in Stücke geſchlagenen Zucker dazu und gießt 2 bis 
24 Maß Theewaffer hinzu und zulett noch eine Bouteille gu- 
ten-Rum oder Arad. Nun deckt man die Terrine zu, ſetzt fie 
auf Kohlfener „der in eine heiße Nöhre und läßt alles zuſam— 
men recht durchziehen, bis fi) am Rande ein weißer Schaum 
zeigt. Hierauf füllt man den Punfch mit einem Punfchlöffel in 
die Gläſer, welche man zuvor warm ftellen muß, damit fie nicht 
zerfpringen, und gibt ihn warm. Wem es beliebt, der kann 
auch einige Gläſer Rhein-, Franz, oder Champagnerwein zu⸗ 
gießen. Am fchnelfften und. gewöhnlichften wird der Punſch 
bereitet, wenn man von der ſchon fertigen Punfcheffenz, die man 
bei jedem Conditor zu Faufen befommt, den britten Theil ei= 
nes Glaſes anfüllt und dann noch Thee oder blos heißes 


Waſſer nachgießt. 


1124. Vorzüglich guter Punſch. 

Man koche 2 Maß Waſſer und 2 Pfund Zucker einige 
Mal auf, ſchäume es ab, giefe den Saft von 4 Zitronen, eine 
Map Rum und eine halbe Mag Wein in vie Zucerauflößung, 
laffe den fertigen Punfch etwas anziehen und fervire ihn. 


1125. Chanmpagnerpunfch. 
Man reibe eine Ananas auf ein Pfund Zuder ganz llar, 
gieße 2 Maß Rheinwein darüber, laſſe dieſe Miſchung einige 
29 
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Stunden fiehen, feihe fie durch ein Feines Tuch oder Haarfieb, 
— Maß Champagner hinzu und ſervire den fertigen 
unſch. 


1126. Eierpunſch. 

Zu einem Glas Punſch werden 2 Eidotter mit einem 
Theelöffel voll Zuder 7 — 8 Minuten fang ſchaumig gerührt 
und dann unter anhaltenden Rühren mit dem heißen Punſch 
Nr. 1123 aufgefüllt. 


1127. Köonigspunſch. 


Auf 2Ouart dieſes Punſches reibt man 2 Aepfelſinen mit 
Zucker ab, thut den Saft von den 2 Aepfelſinen und von 2 
Zitronen, nebſt einer Flaſche Champagner und ein Biertel 
Duart Ara und eben fo viel Faltes Waſſer dazu, klärt bie 
Zlüffigfeit durch Leinwand und verfüßt fie dann nach Belieben, 


1128. Weinpunſch. 

Eine halbe Map Rum, eben fo viel Rheinwein, 3 Vier⸗ 
telpfund in Stücke geſchlagener Zucker und der Saft von 3 
Zitronen wird in eine Terrine gegoſſen und, ſobald der Zucker 
geſchmolzen iſt, mit einer Maß kochend heißem Thee aufgefüllt: 


4129. Punfcheflenz- 

Man nehme 6 fhöne, recht faftige Zitronen und reibe von 
anderthalben das Selbe anf eimem Stüd Zucker ab. Dann 
werden alfe 6 Zitronen fo weit abgefehält, daß nur Das reine 
Mark davon noch übrig ift, welches man mit einer Kaffeetaſſe 
soll kaltem Waffer in ein Beden bringt und eine Viertelftunde 
fiehen läßt. Dann übergießt man in einer andern Schüſſel 
1%, Pfund Zucker mit einem Schoppen fiedendem Waſſer 
und loͤſt ihm auf, reibt eine halbe Muskatennuß, bindet fie 
in ein Tüchlein und brüht fie mit dein Zucker ebenfalls an. 
Diefen bringt man zu den Zitronen, vermifcht ‚alles zufammen 


Garante. a 


gut und drückt es durch ein reines Tuch. Dieſem Saſte wirv 
dann eine Bonteille feiner Arack zugeſetzt, das Ganze auf Vous 
teillen gefüllt, ‚gut verſtopft und an einem Fühlen Orte aufbe⸗ 
wahrt. Man kann 6 Bouteillen Punfch davon bereiten, wenn 
man die Effenz in 3 Maß fiedendes Waffer gießt. Das Un. 
reine fegt fich oben an die Bouteilfe an und muß dann abge- 
genommen werben. 


| 1430. . ‚Sapajou, 

Man macht mit 3° vLoffeln oder einem Loth Thee einen 
recht ſtarken Theeaufguß mit einer Maß reinem Waſſer, reibt 
von 6 Zitronen das Gelbe auf Zucker nur leicht ab, ſchneidet 
die Zitronen von einander und drückt den Saft dazu. Ueber 
dieſen Zitronenzucker gießt man dann anderthalb Bouteillen guten 
Rheinwein, ſetzt dem Ganzen noch 3 Viertelpfund Zucker zu, 
rührt 10—12 Eier in einer Caſſerolle recht ab, rührt fie mit 
einer Taſſe voll Thee an und vermifcht dann das Ganze, wer 
ches man in Taffen fersirt. 


2131. Selterwafler mit Wein und Zucker. 


Zu diefem Tabenden Getränfe wird ein frifches Selter- 
wafjer erfordert, wobei vor allem darauf zu fehen ift, ob bie 
Flafche gut und gehörig verfiegelt if. Weißen Wein kann man 
hierzu nach Belieben nehmen, jedoch der Mosler wäre einer 
der vorzüglichften zur Mifchung und wird diefelbe Wirfung bei 
der Vermifchung mit Zucker hervorbringen, wie der Champag- 
nerwein, doch muß jedes Glas befonders zitgerichtet werben. 
Hierbei ift zu bemerken, daß, wenn biefer Tranf zur Geſund⸗ 
heit dienen foll, nur der fünfte Theil Wein genommen werben darf. 


1132. Sillebub zur Erfrischung. 

Auf eine halbe Maß guten Nheinwein nimmt man eine 
Maß guten füßen Rahm, reibt 1% Lorh Zucker auf einer Zis 
trone ab und ſtößt ihn Hein. Nachdem man alles miteinander 
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vermengt hat, fo ſtellt man es eine Weile auf Eis, fange dann 
zu quirlen an, bis man einen dichten Schaum befommt, nehme 
dieſen mit einer Schaumfelle heraus in Stußgläfer und trage 
ihn fogleich auf die Tafel. ! | — 


1133. Wohlſchmeckenden Thee zu bereiten. 


Zu einem vorzüglich wohlſchmeckenden Thee gehört eine 
Miſchung von Hayſan-, Kaifer- und ächtem Peccothee, in dem 
Berhältniffe, daß zu eittem Pfund Hayfanthee ein Viertelpfund 
Becco - und eben fo viel Raiferthee genommen wird; doch laͤßt 
guter Hayfanthee allein fich auch. gut trinfen. Ein Duint Thee 
ift für 2 Perfonen hinreichend, wonach man bei größeren Ge 
ſellſchaften fich ungefähr vichten Tann. Es ift fehr gut, wenn 
man 2 Töpfe zum Gebrauch nimmt, damit, während ein Topf 
abgegoffen wird, der andere wieder anziehen kann. Das nach⸗ 
zugießende Waſſer muß fortwährend im Kochen bleiben, fonft 
kann Fein wohlfchmecender Thee bereitet werben, Für 3 Per- 
fonen Tann man ungefähr zum Thee ein halbes Duart Rahm 
rechnen. Zuder und Arad wird dann immer dabei gereicht. _ 


1134. Gefundheitöthee. 


Befanntlich ift der ausländifche Thee frauchartig und wird 
fortenweife abgenommen, indem man die oberften, mittlern und 
untern Blätter abfondert, welche dann auch von verfchiedener 
Güte find, Chen fo verhält fich alfes bei dem hier befannt zu 
machenden Thee. Er wird von Kirſchbäumen und herfenartigen 
Sträuchen genommen, und ſo geben die Fleinften Blätter aus 
ven Spigen den beften, die von ber Mitte und etwas größeren 
die zweite Sorte, und bie unterfien, größten Blätter den ge 
vingften Thee. Sauerkirfihen, die man theils hochftämmig, 
theils zu: Hecken anzieht, find es, die hier vorzüglich gemeint 
und deren Blätter allen andern inländifchen und ausländiſchen 
Thee vorzuziehen ſind, wenn man ſie zur Zeit, da ſie im be⸗ 
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ſten Safte ſind, ſammelt, ſortirt und alsdann im Schatten auf 
Tüchern trocknet. Man kann ſie auch eben ſo, wie Thee, auf 
einer gewärmten Platte aufrollen, wenn fie noch etwas. welf 
find, und. dann aufbewahren. Bon Kirſchhecken ift die Ein- 
fammlung. am Jeichteften, indem man dieſe im Juni ohnehin abr 
ſtutzt. Sp kann man von biefen dann bie Blätter abpflüden, 
fortiren und trodnen. Die Stiele, welche an den Blättern 
bleiben, verderben ihn nicht, fondern ſchmecken noch angeneh- 
mer, als die der Kirfchen, weil fie mehr Säfte enthalten, da 
fie getrocfnet wurden, flatt, daß die der Kirſchen ſchon am 
Stamm halb ausgetrorfnet find, wenn die Kirfchen reif abge- 
macht: werben. Zum Anbrühen des Thees Tann man viel 
oder wenig nehmen, je nachdem man ftarfen oder ſchwachen 
Thee trinken will; er iſt auf jede Art angenehm und gefund, 
fo, daß man ihn in der That Gefunbheitsthee nennen kann. 


1135. Saiferthee. 


(Für Huften befonders zu empfehlen). 

Zu einer Taffe wird ein Eplöffel voll Kandis fein gefto- 
Ben, mit einem Eidotter in der Theetaffe abgerührt, 2 Thee- 
Löffel voll frifches, veines, füßes Mandelöl fo lange dazu ge» 
rührt, bis es ſchäumt, eine Taffe abgefeihter Eibifchthee dazu 
gegoffen, wohl untereinander gemengt und warm getrunfen, 


1136. Neformirter Thee. 


Man brüht auf 4 Perfonen einen Eßlöffel vol Thee mit 
einer Maß Fochendem Waffer an und läßt ihn gehörig an« 
ziehen. Dann verrührt man 6—8 Eier mit einer halben Maß 
Milch, macht diefes über dem Feuer mit einem Stückchen Zimmt 
heiß und gießt es, nebft dem Thee, den man abfrhüttet, zu- 
fammen in einen andern Topf, wozu man ungefähr ein halbes 
Pfund Zuder, je nachdem man das Süße Iiebt, thut, und die⸗ 
ſen Thee alsdann mit einem lockern Backwerk ſcwia. 


213%. Geſellſchaftsthee. Ä 
Man fieve zu S—12 Taffen Thee in einem großen Topf 
eine Maß Wafler, gieße es über em Loth Hollunder, etliche 
Sptitter Zimmt und Vanille, quirle in einem Theetopfe etliche 
Eidotter mit gutem Milchrahm und etwas Arack ab, miſche den 
nöthigen Zucker darunter, feihe das Waffer, hei gemacht, 
darein ımd trage den Thee auf. 


1438. Weinbrule. 

Man fiede eine Maß guten Wein mit verhältnikmäßigem 
Zuder, Schale und Saft von einer Zitrone und präfentire: fie 
m Taffen. Falls fie zu geiftig wäre, brennt man mit einem 
Spanlicht den Geift aus, 


1139. Whisk. 

Man gießt auf ein halbes Loth chinefifchen Thee eine halbe 
Maß fiedendes Waffer in einen Topf, und wenn es angezogen 
hat, gießt man dieß in einen andern Topf über ein Pfund 
Zuder, nebfl dem Safte von 6 Zitronen und 3 Bouteillen 
Medoc oder andern guten vothen Wein, Dann laſſe man es 
auf Rohlfeuer recht heiß werben, aber nicht zum Kochen fommen, 
weil es fonft an Stärfe verliert, und trage es mit ©läfern auf 
bie Tafel, | 

1140. Wurmgallerte. 

Man nimmt 8 Duint Wurmmoos und ein halbes DOnint 
Haufenblafe, kocht beides mit Waſſer zur Gelee-Eonfiftenz und 
fügt 8 Quint Zucker hinzu; an einem Fühlen Orte läßt man 
das Ganze erfalten. 


21141. Molfenbereitung. 

Mit 2 Maß frifch gemolfener Milch werden 2 Egiöffel 
sol Weineffig, oder der Saft von einer Zitrone gefocht. Wenn 
fie geronnen ift,  feiht man fie durch eine Serviette und ver- 
füßt die durchgelaufene. Flüſſigkeit mit Zucker zum Getränfe. 
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1142. Ulaummisffen. 

Dieſe werden eben ſo wie die Weinſteinmolken Nr. 1147 
bereitetet, nur nimmt man ſtatt ein 1 Soll Weinſteinrahm ein 
* ort rohen Alaun. 

1143. Senfmolfen. 

Diefe werden bereitet wie Nr. 1147. Statt Weinſtein 

nimmt man 4 Loth geftoßenen, ſchwarzen Senffamen. | 
1144. Stablmolfen. 

Diefe werben durch wiederholtes Ablöfchen eines glühenden 
Eifens in der Milch bereitet. 

1145. Tamarindenmolken. 

Die Bereitung davon ift wie bei Nr. 1147. Statt des 
Weinfleins nimmt man 2 Lot) Tamarinde ober 3 Loth Tama- 
rindenmark. | 
1136. Weinmolten. 

Statt Weinftern wird ein Theil Rheinwein genommen. 

1143. Weinfteinmolfen 

Dean nimmt 2 Pfund Kuhmilch, die wenigfteus 6 Stun- 
den vorher gemolfen ift, fchöpft allen Rahm von derfelben ab 
und fett fie in einem gut glafirten Topfe an’s Feuer. Sobald 
fie anfängt aufzuwalfen, ſchüttet man nad) und nach ein Loth 
gereinigten Weinftein hinzu, läßt die Milch unter beftändigem 
Umrühren noch einige Minuten fieden, nimmt fie vom Feuer 
und rührt fie fo lange um, bis die völlige Scheidung der Fäfigen 
Theile erfolgt if. Alsdann feiht man fie durch eine Serviette 
und läßt die durchgelaufenen Molfen Falt werden. Während 
der Zeit wird das Weiße von 2 bis 3 Eiern zu Schnee ge- 
Schlagen, mit den Falten Molfen vermifcht und dieſe unter be- 
ftändigem Umrühren in den Topf noch einmal zum Aufwallen 
gebracht. Jetzt feiht man fie wieder durch ein dichtes Teinenes 
Tuch, daß mit boppeltem öließpapier belegt wurde, und gießt 
die helfen, Haren Molken in ein Glas. 


VUVVYVVVVVVVVYVWVY 


456: Liqueure. 


ELEiqueure. 





1148. Aprikoſen⸗-Liqueur. 

Man ſchneidet 25 ſaftige Aprikoſen in kleine Stücke, ſchlägt 
die Kerne auf, ſchaͤlt ſie und ſtößt ſie gröblich zuſammen. Dann 
thut man Alles in eine große Flaſche, bringt ein halbes Pfund 
Zucker und 2 Maß Brantwein dazu. Nun wird die Flaſche 
feſt zugebnnden, täglich zweimal aufgeſchüttelt, dann filtrirt und 
an einem fühlen Orte aufbewahrt. 


1149. Galmus:Biquenr. 


Man nimmt 3 Loth zerfchnittene Calmuswurzeln, übergiept 
fie mit 2 Maß Franzbranntwein, thut etwas Cardamom und 
Zimmt dazır und ftelft es in der leicht verftopften Flaſche meh- 
vere Tage an einen mäßig warmen Ort. Sodann preßt man 
die Flüffigkeit durch ein leinenes Tuch, kocht 8 Loth Zuder mit 
einer Taffe Waffer, vermifcht diefen, nach dem Erfalten, mit 
dem Mebrigen und filtrirt ihn. 


1150 Schofolate:Liquenr. 


Eine Maß Spiritus Vini, oder Franzbranntwein wird mit 
12 Loth geriebener Schofolate vermifcht, fodann in eine gläferne 
Flaſche geſüllt, folche zugebunden, 8 Tage au einen Tauwarmen 
Ort geftellt und täglich einmal aufgefehüttelt. Hernach kocht 
man 12 Loth Zucker mit einem Quart Waſſer, vermiſcht ihn, 
nachdem er erkaltet iſt, mit dem Uebrigen, gießt, wenn der Li— 
queur zu ſtark fein ſollte, noch etwas reines Brunnenwaſſer da 
zu und filtrirt ihn alsdann durch Fließpapier. 


1151. Kirſchen-Liqueur— 
Man ſtößt 6 Eßlöffel voll gedörrte Kirſchen ſammt den 
Kernen klein. Dann bringt man an das Geſtoßene die ge— 
ſchnittene Schale einer reifen Pomeranze nebſt einem halben 
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Roth gröblich geftoßenen Zimmt: im ein, Glas, gießt eine Ma 
farfen Branntwein darüber und läßt es 14 Tage lang in ber 
Wärme deftiliren. Alsdann thut man 12 Loth geſtoßenen 
Zuder in ein Glas, läßt den Liquenr durch einen Filtrirhut oder 
Fließpapier, welches im einen Trichter gelegt wird, darüber lau⸗ 
fen. Dann wird der Liqueur in Bouteillen — und * 
— —— J 


1143. Kranfemünz: Siquenr. 


Dan nehme 3. Hände voll Krauſemünze, zerfchneibe fie: 
etwas, bringe fie nebft einem Stüdchen ganzen Zimmt und 5 
bis 6 Nelfen- in eine gläferne Flaſche, gieße 2 Maß guten 
Dranutwein. darauf. und, laffe es in der zugebundenen Flafche 
4 bis 5 Tage an einem lauwarmen Drte ftehen, wo er aber 
alle: Tage. aufgefchüttelt, werden muß. Alsdann wird ein: halbes 
Pfund: Zucker mit: einem Quart Wafler gefocht und nach dem 
Erfalten mit dem Branntwein vermengt, nachdem folcher zu⸗ 
vor, wenn. fich die Kranfemünge geſetzt hat, ee — 


1144. "Kümmel: Liqueur. 

Ein Viertelpfund Kümmel wird gröblich geftoßen, mit 5 
Map gutem Branntwein übergoffen, das Geiftvolle behutfam, 
unter mehrmaligem Wechſeln der. Borlage, herübergezogen, fo» 
dann ein Pfund Zucker mit 4 Taffen Waffer geläutert und, 
nach dem Erkalten, dem übergezogenen Spiritus beigemifcht 
und filtrirt, | 


1145- Pomeranzen: Liqueur. 


Die Schalen von 2 reifen Pomeranzen werben gefehnitten, 
ober das Gelbe von einem Biertelpfund gebörrter Pomeranzen, 
nebft der Schale von einer Zitrone und ein halbes Lorh in 
Heine Stüdchen gebrochener. Zimmt in ein Glas gethan, und 
über dasfelbe eine Maß flarfer Kornbranntwein gegoffen. Wenn. 
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dieſes 14 Tage an einem lauwarmen Orte geſtanden hat, ſo 
thut man 12 Loth Zucker dazu und behandelt ſolchen wie den 
Kirſchenliqueur. Ze 


1146. Notafia von Erd», Maul:, oder Brombeeren; 
— Auf 2 Pfund Beeren gießt man 2 Maß Branntwern, 
propft die Flafche zu und läßt fie 6—8 Tage in mäßiger 
Wärme ftehen. Hierauf feiht man Alles durch ein reines Tuch, 
thut ein halbes Pfund Zuefer, nebft geftoßenen Zimmt, Nelfen 
und Cardamom dazu, läßt dieſes noch einige Tage an einem 
warmen Orte ftehen, und filtrirt den Natafta. 


.. 411423. Ratafia von Him- und Sohannisbeeren. 

Man nimmt Him- und: Sohannisbeeren zu gleichen Theilen, 
zerdrückt und preßt fie durch ein reines Tuch. Nun vermifcht 
man mit einer Maß Saft eine Maf guten Branntwein und 
fo viel geftoßenen Zucker als zur Verſüßung nöthig ift, bringt 
Alles, nebft etwas Zimmt und Nelken in eine Flaſche und laͤßt 
es an der Sonne deſtilliren. Das weitere Verfahren iſt dann 
wie bei den vorhergehenden Ratafias. 


21148. Kirſchen-Ratafia. 

Ein halbes Pfund getrocknete Kirſchen ſtößt man mit den 
Kernen Hein, thut fie nebft 2 Maß Kornbranntwein, einen 
Pfund Zucker, 2 Quint Zimmt, 2 Quint Cardamom und 
einem halben Quint Nelken, welches alles gröblich geſtoßen 
werden muß, in eine leicht verſtöpſelte Flaſche, und ſetzt ſolche 
24 Stunden lang an einen temperirten Ort. Hernach ſeiht 
man den Ratafia ſo oft durch Fließpapier, bis er klar iſt, und 
füllt ihn in Bouteillen. 

4149. Ratafia von Pfirſichen. 


Vollkommen reife Pfirſiche ſchält man, nimmt die Kerne 
heraus, reibt fie auf einem Reibeiſen, treibt fie hernach durch 
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ein Haarſieb und drückt den Saft aus. Hierauf gießt man 
eben ſo viel Kornbranntwein, als man Saft hat, darauf, und 
nimmt auf eine Maß Flüſſigkeit 12 Loth Zucker, 2 Loth Mus⸗ 
katenblüthe, 2 Loth Nelken, 2 Loth Zimmt und ein halbes Loth 
Vanille, aber alles gröblich geſtoßen. Nun miſcht man dieß 
alles zuſammen, läßt es in mäßiger Wärme eine Zeit lang 
ſtehen, filtrirt es und füllt es in Flaſchen. 


1150. Quitten-Ratafia. 


Es werden reife Quitten auf dem Reibeiſen gerieben, 
durch ein Tuch gepreßt, und der Saft durch Fließpapier in eine 
Flaſche gefeiht. Hierauf gibt man zu einer Maß Saft eine 
Map Franzbranntwein, ein halbes Pfund Zuder, die Fein ge- 
ſchnittene Schale von einer Zitrone, nebft einem Loth Zimmt 
und etwas gröblich geftoßene Nelfe in die Flaſche und läßt fie, 
gut zugebunden, 4 bis 6 Wochen lang an der Sonne veftilfi«: 
ven, Alsdann füllt man den Ratafia in Bonteillen, pfropft fie 
gut zu und ftellt fie an einen Fühlen Drt. 


1151. Ratafia von fpanifchen Weichfeln. 

Man nimmt hierzu eine Flafche, Die oben nicht zu enge 
ift, füllt fie zur Hälfte mit abgeftielten, fpanifchen Weichfeln, 
und gießt fo viel Kornbranntwein darauf, bis die Flaſche voll 
if. Hierauf thut man zu einer Maß Branntwein ein halbes 
Pfund geftoßenen Zuder, etwas Zimmt und Nelfen hinzu, ſetzt 
fie 3 bis 4 Wochen in die Sonne und filtrirt fie hernach 
durch Fließpapier. 


1152. Noſſoli. 

Man nimmt 4 Loth friſches Süßholz, 2 Loth Anis, 2 
Loth Nelken, 2 Loth Cardamom und eben fo viel Musfaten- 
blüthe. Diefes alles muß gröblich geftoßen und mit 4 Maß 
gutem Franzbranntwein übergoffen werben. Dann ftellt man 
ihn 8 Tage in einem Glaſe oder in einer Bonteilfe an einen 
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lauwarmen Ort und rührt ihm bisweilen um. Alsdann preßt 
man die Zlüffigfeit ans, Töfet darin 3 Loth feinen Buder auf 
and filtrirt ihn alsdann. Ä 


1153. Danille -Liquenr. 


Man nehme 4 Maß Branntwein, 2 Maß Rahm, ein 
Loth Cochenille, ein Loth WBanille Hein gefehnitten und 1%, 
Hund Zucker. Diefes wird zufammen vermifcht, in einer 
Flafche an einen mäßig warmen Ort 14 Tage geftellt und her⸗ 
nach durch Fließpapier filtrirt. 


2154. Zitronen : Liqueur. 


Man fihält von 8 Zitronen die gelbe Schale rein ab, fo, 
daß nichts Weißes daran bleibt, thut fie in eine gläferne Flafche, 
gieft eine Maß reinen Branntwein darauf und läßt ihn 14 
Tage zugepfropft fiehen. Alsdann thut man 5 Viertelpfund 
geläuterten Zucker zu dem Branntwein, läßt ihn damit noch 
8-10 Tage auf den Zitronenfchalen ftehen, filtrirt ihn hernach 
durch Fließpapier und bewahrt ihn in verpfropften Flaſchen auf. 


1155. Zimmt- Liqueur. 


Es werden 6 Lot Zuder, 2 Loth englifches Gewürz, 2 
Duint Zimmtblüthen und ein halbes Quint Nelken recht fein 
pulverifirt, nebft 3 Duint Gremortartari in eine Düte von Filz 
gefchüttet, welche in einem Trichter auf eine Flaſche geftellt 
wird, und eine Maß Kornbranntwein darauf gegoffen, worauf 
man es zudeckt und 2—3 mal durchlaufen läßt. 
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Verſchiedenheit ihres Alters, ihres Temperamentes, ihrer 
Conſtitution und Beſchäftigungsweiſe. 


4. Alter. 


Die Nahrung in den erſten Perioden des Lebens muß 
leicht verdaulich aber nahrhaft ſein; in Ermanglung 
der Muttermilch geſottene Milch (wo möglich täglich von ders 

. felben Kuh) mit der Hälfte Waffer verfegt. Im erften Jahre 
am beften nichts als Milch, dabei nach den erſten 6 Wochen 
anfangs täglich einmal, dann zweimal und zulett dreimal et» 
was die, breiartige Suppen mit altem, feingerie 
benem Zwiebad oder feinem Gries mit Waſſer gefocht 
und mit Zucer verſetzt. Bei fehwächlichen Kindern kann man 
diefe Suppen mit ſchwacher Fleiſchbrühe bereiten; vor 
dem Ausbruche der Zähne fei man vorfichtig mit Fleifchnahrung, 
weil fie Teicht Beranlaffung zu entzündlichen Zufällen gibt. 
Bor dem Durchbruche der Zähne Feine fefte Nahrung! Nach» 
her bis zum fiebenten Jahre alfe Morgen und Abende Milch, 
Mittags ein wenig Fleifch mit Teicht verdaulichem Gemüfe: 

Rüben Nr. 381. 383. 382%. 

Spinat Nr. 393. 

Endivien Nr. 369. 

Schwarzwurzeln Nr. 387, 

Kartoffeln Nr. 352. 
frifches und gebörrtes Obſt, einfach gekocht und als Muß Nr. 
1034 bis 1046, fein Fett, feinen Kuchen, Fein Zuckerwerf, fein 
Gewürz, feinen ftarfen Kaffee, keinen Thee; zum Getränke Waf- 
fer und Milch, durchaus feinen Wein! — Mit zunehmenden 
Jahren gewöhnt man die Kinder allmählig an die üblichen, all« 
täglichen Speifen, jeboch immer mehr aus dem Pflanzen- als 
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ans. dem Thierreiche. In den Jahren der Mannbarkeit halte 
man ſich an nährende, aber nicht erhigende Koft; die Auswahl 
ift groß, nur hat man Gefalzenes und Gewürze zit meiden: ge 
kochtes, gebratenes und eingemachtes Fleiſch, Geflügel, Wildpret 
Fiſche, Suppen aller Art, Gemüſe, Salat, Obſt, Compots, die 
verſchiedenen Mehlſpeiſen, Muße, Ragouts, Sulzen; zum Ge⸗ 
tränfe leichtes Bier, leichte Weine ꝛe. Die Koſt im männlis 
chen Alter richtet fie nach dem vorherrſchenden Tempramente 
amd nach) der Eonftitution,” wovon weiter unten. _ Für Greife 
eignet ſich nahrhafte, leicht verbauliche, etwas reizende Koft: 
Suppenbrühen von Ochfen-, Kalbfleiſch und Hühnern, Brod⸗, 
Gerften-, Reiß⸗, Sago⸗, Gries⸗, Nudel, Gemüſe-⸗-, Krebs⸗, 
Wurzel-, Schokolate-, Haferfchleim-, Bier, Wein», Kräuter-, 
Sellerie-, Hirn-, Tropfe und Leberfuppen; gebackenes und eins 
gemachtes Fleiſch, Geflügel, Wildpret von rothem Fleiſch, Eier- 
fpeifen, Ragouts, Geldes, gebratene, nicht zu fette Fiſche, Schnek⸗ 
ken, von Gemüſen die knolligen und wurzeligen: Kartoffelmuß, 
Scorzoneren, Spargel, Sellerie, Latuck, Peterſile, Endivien, 
Blumenkohl, (Salat wird in der Regel nicht vertragen), ſafti⸗ 
ges Obſt, friſche und eingemachte Pfirſiſche, Erdbeeren, Birnen; 
zum Getränke: alte Weine, gutes, altes Bier. 


2. Temperament. 

1. Sangninifern ſagt reizende Koſt nicht zu; fie müſ— 
fen meiden: gefalzene, gewürzte, geräncherte Speifen, fettes 
Backwerk, Mehtfpeifen, Hülfenfrüchte. Am beſten fagt ihnen 
zu: einfache Brod-, Neiße, Gerften-, Nudel⸗, Sago- und Ge- 
müfefuppen, gefochtes, gebratenes und eingemachtes Ochſen⸗, Lamms⸗ 
und Kalbsfleiſch, Geflügel, Wildpret mit weißem Fleiſche, Ge⸗ 
‚Iees, Milchſpeiſen, Muße; von Gemüſen: Kohl, Kraut, Rüben, 
Peterſilie, Spinat, Scorzoneren, Salate, friſches und gedörrtes 
Obſt, roh und gekocht, Compots ohne Gewürz; zum Getränfe: 
Waſſer, Limpnade, leichte Biere, leichte Weine mit Waffer verdünnt. 

2. Für Choleriker pafien frhleimige Nahrungsmittel, 
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daher Die werfshiedenen fchleimigen Suppen, ‚gebratenes und ein⸗ 
gemachtes Rind», Kalb-und Lammsfleifch, Geflügel, Schnecken, 
Geldes, von Gemüfen: Erbfen, Bohnen, Artifchoden, Blumen⸗ 
fohl, Sellerie, Peterſilie, reife, fäuerliche Früchte, Pfirfiche, 
Pflaumen, Birnen, Trauben, Sohannisbeeren, Erbbeeren, Kir⸗ 
ſchen; zum Getränke; weißes Bier, Limonaden, Mandelmilch, 
Molfen. Zu meiden ift ſchwarzes Wildpret. 

3. Melanckholifer müffen alle trocfenen, faueren, ſchwer 
verdaulichen Nahrungsmittel meiden, fo auch fettes Fleifch, Wild- 
pret, fette und junge Fiſche; ihre Hauptnahrung fei: gekochtes 
and füß gebratenes Rind», Kalb- und Lammsfleifch, Geflügel, 
einfache Brod⸗, Reiß-, Gerften-, Sago⸗, Brenn-, Nudel» und 
Kräuterfuppen, füße Sulzen, Speifen mit Zimmt, Salbei, Me- 
liſſen und Lorbeerblättern bereitetz von Gemüſen: Endivien, 
Sellerie, Peterfilie, Latuck, reifes, füßes Obſt. Ihr Getränke 
fei: Waffer, Limonaden, Molken, leichter, weißer Wein mit 
Waſſer, Weizenbier. 

4. Phlegmatifer haben fich zu hüten vor Fühlenden, 
Hebrigen und wäfferigen Nahrungsmitteln, vor dem Fleiſche 
junger Thiere, fetten Fifchen, Mehlfpeifen, vor wäfferigen Ge- 
müfen, Sommerfrüchten, Dbft, Salate; fie müffen überhaupt 
wenig effen und trinfen. Sauere, fühlende Getränfe wie Bier, 
Limonaden, Mandelmich, Obftwein, find nachtheilig. Zuträglich 
find: gefochtes und füß gebratenes Rind- und Schaffleifch, Ge- 
flügel, Wildpret, Brod⸗, Eiergerften-, Nudel», Macaroni-, Spar- 
gel-, Krebs-, Wurzel», Schufolate-, Haferfihleim-, Bier-, Wein-, 
Zwiebel», Kräuter», Sellerie», Zitronen» und Endivienfuppen, 
Spargel, Artifchodfen, Salbei, Sellerie, Knoblauch, Schalotten, 
Kreffe, Rettiche, Senf, Thimian, Rosmirin, Majoran, Lorbeer- 
blätter, Wein-, Vanille, Pomeranzen- und Schofolate- Creme's. 
Beteäntes leichte Weine. 


3. Gonjtitution, 
1. Apoplektiſche, entzündliche Conſtitutionen * 
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ſen alle reizenden, erhitzenden, zu ſehr naͤhrenden Speiſen und 
Getränfe meiden, ſich im Allgemeinen mehr an Pflanzen- als 
an thierifche Koſt halten, einfache Brod⸗, Reiß⸗, Nudel-, Ger- 
ften-, Gemüfe- ued Kräuterjuppen, gefochtes, gebratenes und 
eingemachtes Rind, Lamms⸗, Kalb» und Schaffleifch, Geflügel, 
Wildpret mit rothem Fleiſche, Mitchfpeifen, Ragouts, Geldes; 
von Gemüfen: Spargel, Veterfilie, Rüben, Kohl, Kraut, Net 
tiche, Kreffe, rohes, frifches und gefochtes Dbft, Compots ohne 
Gewürze ; zum Getränfe: Wafler, Cimonaden, Mandelmilch, Ger- 
- ftentranf, Silfebub Nr. 1132. 

2. Bei fhlaffen, ſchwächlichen Eonftitutionen paſſen 
reizende, nährende, leicht verdauliche Nahrungsmittel: Reihe, 
Sago-, Gerften-, Eier-, Bier-, Wein-, Kräuter, Krebs⸗ und 
Schofolatefuppen, Eier- und Milchſpeiſen, füge Sulzen, Wein, 
Vanille⸗, Pomeranzen- und Schofolatecreme, gebratenes Lamms⸗, 
Kalbe und Hühnerfleifch, Schneden, Muße; von Gemüſen: En⸗ 
divien, Latuck, Sellerie, Scorzoneren, Blumenkohl, Artiſchocken, 
Bohnen, Compots; zum Getränke: gutes Bier, leichte Werne; 
rohes Obſt und Eingemachtes paßt nicht. 

3, Nervöſe, zu Rrämpfen geneigte Individuen vertra⸗ 
gen iu Allgemeinen keine reizenden und ſchwer verdaulichen 
Nahrungsmittel. Da der Grad der Nervöſität ſehr verſchieden 
iſt und durch ſehr verſchiedene Urſachen bedingt ſein kann, ſo 
läßt ſich hinſichtlich der Koſt nichts Specielles ſagen. Beobach⸗ 
tungen an ſich ſelbſt und ärztlicher Rath müſſen entſcheiden. 

4. eymphatifge,fhleimige, ſchwam mige Confitus 
tionen, die ſich durch blonde Haare, blaſſe Hautfarbe, weiches, 
ſchwammiges Fleiſch, Aufgedunſenheit, Mangel an Wärme, Ger 
neigtheit zu Ratarrhen, Schleim⸗ und Wafferanfammlungen aus⸗ 
zeichnen, finden ihre Koſt unter den bei der ſchlaffen, ſchwächli⸗ 
chen Conſtitution angegebenen Speiſen und Getränken. Leute 
mit dieſer Conſtitutionen bekommen oft nach dem Genuſſe von 
Krebſen, Muſcheln, Auſtern und einzelnen Fiſchen Rothlauf 
oder Neſſelausſchlag. 
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5. Gaſtriſche, gallige Conſtitutionen müſſen alle rei⸗ 
zenden, fetten, blaͤhenden, ſchwer verdaulichen Speiſen und Ges 
tränke meiden; für ſie paſſen Brod⸗, Reiß-, Gerſten⸗, Sago⸗, 
Kräuter⸗, Wurzel⸗, Spargel⸗ und Karfiolſuppen, gebratenes und 
gekochtes Rinde, Kalb⸗ und Lammefleifch, Geflügel, rothes Wild⸗ 
pret, Compots, ſüße Sulzen; von Gemüſen: Peterſilie, Latuck, 
Sellerie, Spargel, Endivien, junge Bohnen, Blumenkohl, reifes, 
ſüßes Obſt; zum Getränke: Limonaden, leichtes Bier, Wein 
mit Waſſer. Man vergleiche auch cholerifche Temperamente. 

6. Pforifche Eonftitutionen, die zu Dautausfchlägen und 
Geſchwüren fich hinneigen, haben ſich vor alfen fetten, ſaueren 
ungefalzenen Speifen zu hüten. Am beſten taugen für fie die 
in voriger Nummer angegebenen Suppen und Fleifcharten; von 
Gemüfen: Sellerie, Spargel, Peterfifie, Salbei, Latuck, Hop⸗ 
fenfeime, Kreffe, Meerrettig, Rüben, Kohl; zu Getränken: gut 
gegohrne Biere, Teichte Weine. 

7. Venös-hämorrhoidaliſche Eonftitutonen, durch 
Neigung zu Gicht und Hämorrhoiden ausgezeichnet. Hier ift 
Diät Hauptfache; die Koſt fer leicht verdaulich, daher Fein fet- 
tes, blos frifches Fleiſch, Kalb⸗ und Hühnerfleifch, die Speifen 
dürfen nicht mit Gewürzen bereitet feyn, am wenigften mit Pfef- 
fer, Cardamom, Zimmt, Senf, eben fo wenig mit Effig. Viele 
Pflanzenkoſt ift ebenfalls: nachtheilig, blos folche Vegetabilien, 
‚bie viel Zuckerſtoff enthalten, find zuträglich: Knollen- und 
Wurzelfrüchte, Kartoffel, Peterfilie, Sellerie, Scorzonere, Rü⸗ 
ben 20.5; Hülfenfrüchte und DBlättergemüfe find zu vermeiden, 
eben fo Backwerk, Eier - und Mehifpeifen: Schofolate iſt gut, 
Kaffee und Thee nicht; Fein Bier, feinen Wein, höchftens ein 
Glaschen Keres oder Madeira. 


4. Beichäftigungsweije, 
—Es wäre zu langweilig und beinahe unmöglich, für jede 
‚befondere Befrhäftigungsart einen beſondern Speifezettel anzu⸗ 
geben. Im Allgemeinen müffen Leute von fitzender Lebens, 
30 
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weiſe mehr flüſſige, leicht nährende und verdauliche Nahrungs⸗ 
mittel genießen; für ſie paſſen alſo beſonders die verſchiedenen 
Suppen, gebratenes, gekochtes und eingemachtes Rind⸗, Kalb⸗ 
und Lammöfleiſch, Geflügel, nicht fette Fiſche, rothes Wildpret, 
Ragouts, Sulzen, Compots, von Gemüſen nur die am wenigſten 
blähenden, alſo: Spargel, Endivien, Peterſilie, Kartoffelmuß, La⸗ 
tuck, Scorzoneren, Blumenkohl ꝛe., zum Getränke: gut ausge⸗ 
gohrnes Bier, leichte Weine mit Waſſer. Für Leute, die viel 
Bewegung bei ihrem Geſchäfte haben, ſchwere Arbeiten verrich⸗ 
ten, für Reiſende paßt mehr nahrhafte, feſte Koſt: die verſchie⸗ 
denen nahrhaften Suppen, Fleiſcharten, Gemüſe u. ſ. w., wie 
ſie bei der ſchlaffen, ſchwächlichen Conſtitution angegeben find. 
Getränfe: Biere, Weine. Uebrigens ift bei der Koft der ver 
fchievenen Befchäftigungsweifen natürfih immer auf Alter, 
Temperament und Conftitutionen der Individuen befondere Rüd- 
ficht zu nehmen. 


wu 
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Diätetifcher Speifezettel für Kranke und 
Genefende. 





5. Bei jedem, auch noch fo unbeveutendem Unmwohlfein, 
wo der Appetit vermindert ift, vermindere man auch bie Duantität 
der Speifen, die man gewöhnlich „zu ſich nimmt, enthalte ſich 
des Gemüfes, der Fleiſch⸗, Mehl- und Eierfpeifen, aller reizen⸗ 
den, gewürzten, fchwer verbaulichen Speifen, des Weins umd 
Biers. Man begnüge fih mit Brühen son Kalbfleifh, von 
Hühnern, mit Ieichten Schleimen von Gerfte Nr. 15, 9m 
Hafer Nr. 18, von Reiß Nr. 195 zum Trinken, mit dem Waf- 
fer. Bei einfacher Diät hebt ſich manches Unwohlfein von ſelbſt; 
dauert es fort und fpricht irgend eine Krankheitsform fich aus, 
fo richtet fih die Koſt nach dem Krankheitscharaktar und nach 
den verordneten ‚Arzneimitteln. | 
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6. Allgemeine Fieberdiät. 
Ein Fieberkranker ſoll nicht eſſen, dieß iſt Gebot der Na— 
tur, durch den Verluſt des Appetits, der mit jedem Fieber ver- 
bunden ift; alfo Feine wirkliche Nahrung! die Natur Fann fie 
‚nicht verbauen, denn fie bedarf der Verbauungsfraft zur Fritifchen 
"Bearbeitung des Fiebers. Man nährt nur die Krankheit, nicht 
Das Fieber. Um dem Magen doch etwas zu bieten, gebe man 
Wafferfuppen mit geriebenem Brode, Hafergrüge Nr. 18, Gerfte 
Nr. 15, Sago Nr. 34, Reiß mit Waffer gefocht, Suppen von 
Aeyfeln Nr. 75, Pflaumen Nr. 78, Kirfchen und Weichfeln 
Nr. 76. (Eine vortreffliche Kranfenfuppe ift die aus Zwetſch— 
gen, Gerfte, Rofinen und Weinbeeren mit Waffer aufgefochte 
Suppe); Compots von Nepfeln Nr. 1034 — 1046, Zwetfchgen, 
Birnen, Weichfeln, die aber ohne Gewürz gedünftet, dann durch 
ein Sieb getrieben und mußartig bereitet werden müffen; Sauer- 
ampfer, mit vielem Zucker gedünftet, ft auch zu empfehlen. Je— 
der Fieberfranfe muß viel trinfen; die Natur fordert hierzu auf 
durch den Durft, und es iſt nothwendig zur Krifis. Das Ge- 
tränfe fei Waffer, Waffer mit Zitronenfaft, mit Himbeerfaft; 
mit einem Stückchen geröfteten Brodes, oder mit Aepfeln, over 
mit Hafer und Gerfte gefochtes und verfüßtes Waffer Nr. 1110, 
Limonade Nr. 1115, Mandelmilch Nr. 1121, die Säfte Nr. 
1085 — 1090. 


7. Entzündungsfieber. 

Während der Dauer des Fiebers ift in der Negel die all- 
gemeine Fieberbiät zu beobachten; in ber Reconvalescenz Fann 
man des Mittags etwas nahrhafte Koft genießen: ſchwache Ffeifch- 
fuppen von Nindfleifch-, Kalbfleifch- und Hühnerbrühen; Gerften- 
Grüge Nr. 6, Reißfuppe Nr. 19, Gerftenfuppe Nr. 15, Nu- 
delfuppe Nr. 7, Karfiolfuppe Nr. 28, Kräuterfuppe Nr. 30, 
Suppe von Wirfching, Hopfen, Endivien oder Sauerampfer Nr. 
21, Wurzelfuppe Nr. 41 und 42, Bierfüppe Nr. 67 — 69, Hafer- 
fhleimfuppe Nr. 18, Sagofuppe Nr. 34, Tropffuppe Nr. 37. 
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Endivien Nr. 369, Schwarzwurzeln Nr. 387, Spinat Nr. 393, 
Rüben Nr. 381, 382, 383, ohne Oewürz bereitet; eingemachte 
Rälderfüge Nr. 184, Rälberbriefe Nr. 187, Kalbshirn Ar. 178, 
Hühner Nr. 224, 256, Reiß-, Gries- und Erpäpfelmuß Nr. 
632, 650, 3525 gebratenes Kalb- und Hühnerfleifh Nr. 717, 
728, 733, Compots ohne Gewürze Nr. 1034 — 1046, Sul 
zen Nr. 1007, 1014; Creme Nr. 1021, 1027, 1023, 1026, 
1028, 1018, 1019; zum ‚Getränfe: Säfte 1088 — 1090, 
Weizenbier, Limonade Nr. 1115, Mandelmilch Nr. 1121. 


Ss. Wechfelfieber. 


Man halte am Fiebertage die allgemeine Fieberdiät mit 
dem Unterfchieve feft, daß man vor und während des Froftflas 
diums einige Taffen warmen Thee oder Hoppelpopel Nr. 1111 
trinkt, am fieberfreien Tage und einige Zeit lang nach Aufhö⸗ 
ven des Fiebers überhaupt die bei der Neconvalescenz in der 
vorigen Nummer angegebene Koft beobachtet. 


9 Nervenfieber. 


Man beobachte in den erften 14—21 Tagen die allge⸗ 
meine Fieberdiät; ſchwächliche Perſonen dürfen während dieſer 
Zeit Fleiſchbrühen mit Eidottern, die verſchiedenen Schleimſup⸗ 
pen Nr. 15, 18, Schokolateſuppe Nr. 63, Bierſuppe Nr. 67 — 
69, ſchwache Weinſuppen Nr. 65, 66, Creme Nr. 1017 — 
1032, Geldes ohne Gewürz Nr. 1003 — 1016, MWaffer mit 
etwas Wein, Zuckerwaſſer mit Cibottern genießen. Für bie 
Reconvalescenz eignen ſich auffer obigen Suppen, Creme's, Ge⸗ 
loͤe's leicht gewürzt, eingemachte Kälberfüße Nr, 184, Kalbe 
briefe Nr. 187, Kalbshirn Nr. 178, Hühner Nr. 224, 256, 
Tauben Nr. 293, Bisquitgerfie Nr. 56, Anisfüchlein Nr. 937, 
Reig- und Griesmuß Nr. 632, 630; zum Getränfe:. Säfte 
Nr. 10881090, 109%, 1093, Wein mit Waffer, gut ger 
gohrnes Bier in geringer Quantität. | | 
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10. Bei Faulfiebern. Ä | 

Suppen von Sauerampfer Nr 21, Kräuterfuhpe Nr. 30, 
Ziteonenfuppe Nr. 80, MWeichfelfuppe Nr. 765 Gemüfe von Saiter- 
ampfer, Endivien Nr. 369, Getränfe: Rheinwein, Steinwein. 


| 14. Rervenleiden.. „en 

Die Zahl derſelben iſt ſo groß, and ihre Urfachen find fo 
verfchiebettartig, ‘daß. man nicht einmal eine allgemeine Koſtvor⸗ 
fchrift geben Fan, Speiſen, die von dem Einen verlangt wer⸗ 
ben, erfeln einen Anderh an, was dem Einen zuträglich ift, be⸗ 
kommt dem Andern fchlecht. | | 

Dei Magenfrämpfen ift braune Bierfupye Nr. 69 
oft von großem Nutzen, außerdem bie verfchiedenen Fleiſchſup⸗ 
pen mit Brod, Kräutern, Wurzeln Nr. 41, 42, auch Muß 
von Reif Nr. 632, von Gries Nr. 630, son Kalbslunge Nr, 
239, 309, Bisquit, nur müffen alle Gewürze wegbleiben und 
an ihre Stelle mehr Zucker, Weinbeeren oder Rofinen gegeben 
werben, Zum Getränfe dient, nebft leichtem Aufguffe von 
Baldrian, Meliffe, Rraufemünze, Eigelb mit Zucker löffelweiſe 
im Waſſer aufgelöſt. Bei Magenkopfweh find ebenfalls 
obige Suppen von Nutzen; bei chroniſchen, frampfhafe 
ten Erbrechen hat oft ein mageres Stück roher Schinfen, 
nüchtern genoffen, geholfen. . Bei dem Keuchhuften, wenn 
er von Fieber begleitet ift, beftimmt ber Charakter des Fiebers 
bie Diät, was allein der Arzt beurtheilen Tann. Iſt er fie 
berlos, fo dürfen vie Suppen Nr. 32, 15, 29, 18, 34, ge 
bünftetes Obſt, Teichte Fleiſchſpeiſen, Gemüfe son Scorzoneren 
"Nr. 387, Blumenkohl Nr. 323, Spinat Nr, 393 gegeben 
werben; zum Getränfe viel lauwarmes, fchleimiges Zuderwaf- 
fer, Kaiferthee Nr. 1135. — 


| ‚419. Ratarıh, 9 
Fieberhafter Katarrh erheiſcht, wie wohl nicht in 
ſtrenger Weiſe, die allgemeine Fieberbiät. Bei chronifchem 
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Katarrhhuften und ſchwer ſich Löfendem Auswurfe find zu— 
träglich: Schleimfuppen Nr. 15, 19,18, 34, Suppen von 
Wurzeln Nr. 44, 42, von Rörbel- und Löffelfraut Nr. 30, Ge⸗ 
müfe von Scorzoneren, Nr. 387, Blumenkohl Nr, 323, Spinat 
Mr. 393, Compot's von Weichen Nr. 1043, von Zohannisbee- 
ven Nr. 1038, junge Hühner Nr. 717, 256, Lungenmuß Nr. 
309, KRälderfüße Nr. 184, sohe, mit: Zuder abgeriebene Eier, 
Milchkoſt. Als Getränke: Leichte Limonade Nr. 1115, Him⸗ 
beerwaſſer Nr. 1113, Säfte Nr. 1086 — 1095, Kaiſerthee Nr. 
1135, Hoppelpopel Nr. 1111, Motten Nr. 1141, Selterwafler 
mit Mitch, Abtochung von Gerfte ober Hafer mit Zucker Ar. 
1110, Borsborfer Aepfeltrank Nr. 1100. - 


13. Schwindfuchten. 

Schleimige Suppen Nr. 15, 18, 19, Kränterfuppe Nr. 30, 
Eier- und Mitchfpeifen Nr. 597 — 704, Suppen mit Schnek⸗ 
ken und Auſtern, dieſe auch gebraten, Nr. 550, 474, Haͤrings⸗ 
milch, junge Hühner Nr. 717, 256, 224, Lungenmuß Nr. 309; 
Kälberfüße Nr. 184, Kalbfleiſch Nr. 168, Hühmergelee Nr. 
994, Daittenfulze Nr. 1007, Gelée von isländifchem Moos, von 
Carragenmoos genau nach Nr. 1140 bereitet, Gemüſe von Seor⸗ 
zoneren Nr. 387, Blumenkohl Nr. 323, Sellerie Nr. 389. Zum 
Getränfe eignen fich die meiften oben unter Nr. 12, angegebenen. 


14, Gicht und Hämorrhoiden. 
Hier vergleiche man bie hei der venös-hämorrhoidaliſchen 
Sonftitution angegebenen Speifen. 


45. Erſchöpfende Blutflüſſe. 
Schokolate Nr. 1104, Schokolateſuppe Nr. 63, Suppe 
von gelben Rüben Nr. 33, von Reiß Nr. 19, Gerſte Nr. 15, 
Sago Nr. 34, Zitronen Nr. 80, Weichfeln Nr. 76, Johannis⸗ 
beeren Nr. 77, Wirſching, Endivien, Sauerampfer Nr. 21, 
Ragoni's von jungen Hühnern Nr. 223, 256, von Lungen Nr. 
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208, 239, 309, von Käfberfüßen Nr. 182, 184, Gemüfe von 
Spargel Nr. 390, 391, Schwarzwurzeln Nr, 387, gelben 
Rüben Nr, 383, Compot yon Aepfeln Nr. 1034, von Pflau⸗ 
men Nr. 1045, 1046, von Johannisbeeren Mr, 4038, füßer 
Rofinenfalat Nr, S09. - Zum. Getränke: Alaunmolken Nr. 
1142 ,. Weinfteinmolfen Nr. 1147, Borsdorfer Aepfeltrank 
Nr. 1100. Bei zu flarfem Monatsfluß ft eine Abfochung 
des; Ceylonzimmts mit Mitch und Zucker fehr zu empfehlen, 
| 16. Diarrhö. | 

Zuträglich find hier die eingefochte, fchleimige Suppen, 
mußartiger Reiß, Gerflenfappen -Nr. 15 ‚ Daferfchleim Nr, 
18, Bonadefuppe Nr. 11, Muß von Grieß und Reif Nr, 
630, 632, auch Brod in ftarfer Sleifchbrühe mit Eiern Nr. 
8, Eierfpeifen ohne Milch, z. B. Nr. 603, 604, 610, 612% x, 
bie feinen Ragout's, 5. B. Nr. 244, 245, 246 zc., Wein⸗Kalt⸗ 
ſchale Nr. 1066, wobei ‚fatt weißer, rother Wein genommen 
wird. Arrowroot, in jeder Apothefe zu befommen, mit Wein 
und Waſſer dick eingefocht, frifche oder getrocknete Schwarzbees 
ven mit rothem Wein und Waffer die gekocht. Zum Getränfe: 
Mandelmitch Nr. 1121, Zucker⸗ und Gerſtenwaſſer mit mehre- 
ven Eidottern Nr, 1110, 


13. Verſtopfung. 

Schwache, dünne Fleiſchbrühſuppen, befonders die Obſt⸗ 
fuppen Nr, 75, 78, 76, 79, von Endivien Nr. 21 ‚ gelbe 
Rübenfuppe Nr. 33, füße Rahmfuppe Nr, 62, feine Ragout's 
von Hühnern Nr. 256, Compot's Nr. 1039, 1043, 1037, 
1046, 1038, füßer Rofinenfalat Nr, 809, Als Getränf: Borg» 
borfer Aepfeltrank Nr. 1100, Tamarindenlimonade Nr. 1118, 
Pomeranzade Nr. 1115, Säfte 1086 — 1090. 


| 18. Flechten. 
Mar: vergleiche die bei der pforifchen Conftitution ans 
gegebene Diät. e 
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:49. Scrophelu, NHhachitid. 

Hier muß die Koſt ſtärkend, nährend und leicht verdaulich 
ſeyn; keine Kartoffeln, keine Mehl- und Milchſpeiſen, kein Obſt. 
Hingegen die Suppen Nr. 6, 65, 66, 69, 67, 31, 55, 11, 
47, 107, Gemüfe mit Fleichbrühe gefocht: gelbe Rüben Nr. 
382, Seorzoneren Nr. 387, Sellerie Nr, 389, Hopfen Nr. 
354, Kalb⸗ und Hühnerfleiſch gekocht und gebraten Nr. 223 — 
997, 168, 169, 172, 727, 730, 733, 717, 718, 7205 zum 
Getränke: Eichelfaffee, Waſſer mit eingerührten Eidottern und 
Yeichtes Bier. 


20. Bleihfucht. 


Dieſe Kranfen müffen eine feicht verdauliche, nicht reizende 
Koſt genießen; geſalzene, fette Speiſen, Kaͤſe, Butter, Mehl⸗ 
ſpeiſen und fette Backwerke ſtreng meiden. Für ſie paſſen die 
bei voriger Nr. 19 angegebenen Suppen und Gemüſe, vorzüg⸗ 
lich Meerrettig Nr; 374 und Kleifcharten. Zum Getränke: 
gut gegohrnes Bier, rother Wein mit Waſſer, Stahlmolken 
Nr. 1144. 


er Ä 21. Gelbſucht. er 

Vermeidung der Fleifchfpeifen, dafür vegetabitifche, viel 
Zuder enthaltende Speifen, daher die . verfehiedenen Knollen 
und Wurzelgemüfe, Bohnen Nr. 327, Zudererbfen Nr. 340, 
gefochtes Obſt, Compot's, alle Morgen 3—4 Eidotter in 
Waſſer oder dünner Fleiſchbrühe; zum Getränke: Tamarinden⸗ 
TDinonade Nr. 1118, Weinfteinmolfen Nr. 1147. 


22. Blähfucht, Magenſäure. 

Keine gährenden, blähenden, ſchwer serdaulichen, fetten, 
ſtopfenden Speifen und Setränfe, daher Feine Erbien, Linfen, 
Bohnen, Kohl, Krank, überhaupt Feine Gemüfe, feine Compot's, 
fein. Obſt, feine fetten Badwerfe, Teinen Salat, feimafanges 
Bier, keinen fäuerlichen Wein; hingegen Brodfuppen Nr. 5, 
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Schleimſuppen Rr. 15, 18, geriebene Gerftenfupye Nr. 6, Ns 
delfuppen Nr. 7, Bier- und Weinfuppen N. 65— 69, in ge 
ringer Menge genoffen, eben fo gebratenes Kalb» und Hühner- 
fleifch Nr. 717, 722, 723 — 730, Wildpret Nr. 769, Talte 
Bratendiät, Gefrornes; zum Gefränfe: kaltes Wafler, einen 
fräftigen, nicht fauern Wein. 


23. Waflerfucht. 

Bei hronifcher Wafferfucht ift eine leicht verbauliche, aber 
nährende Koft, wie man fie aus vorhergehenden Nummern 
Teicht zufammen ftellen kann, angezeigt: von befonderem Nutzen 
find: Sellerie Nr. 388, 389, Latuck Nr. 369, Spargel Nr. 
29, 390— 392, Rüben Nr. 381 und 382, 33, Endivien Nr. 
369, 21, Kraut Nr. 366— 368, in Suppen und als Gemüfe, 
ferner Rettiche. 


24. Würmer. 

Zu meiden find: Brod, Butter, Milch- und Mehlfpeifen, 
Kartoffeln, mehlhaltige Gemüſe; zuträglich ift: viel Fleifch, ge— 
würzte und nahrhafte Koft, Fleifch mit Zwiebelfoße Nr. 164, 
138, gelbe Rübenfuppe Nr. 33 und Gemüfe von gelben Rü—⸗ 
ben Nr. 383, die Suppen Nr. 13, 30, 31, 32, Sanerfraut 
mit Scinfen, Häringe, geräucherte Fifche Nr. 358 — 361, 
Wurmgelee's Nr. 1140. 


25. Scorbut, 


Die verfchiedenen Kräuter» und Gemüfefuppen Nr. 21, 
30, 33, Meerrettig Nr. 374 — 376, Sauerampfer und Kreffe 
Nr. 386, 791, Endivien Nr. 369, 791, Latuck Nr. 369, 
805, als Gemüfe und Salat, Sauerkraut Nr 358, gebratenes 
Kalbfleiſch Nr. 730, 733, Hühnerfleifch Nr. 717, 722, Ra 
gout's Nr. 242 — 247, Compot's Nr. 1034 — 1046, Geldes 
Nr. 1003 — 1012 und fauere Soßen; jedoch Feine Mehlfpei- 


474 Epeiſezettel. 


fen, fein Backwerl. Zum Getränke: Limonade Nr. 1115, Po— 
meranzade Nr, 1115, fänerliche Weine 


? 26. Wbzehrungen. 
Man vergleiche Nr. 13. 


23. Steinbefchwerden, 


Vermeidung aller Säure. erzeugenden Nahrungsmittel, wie bei 
Nr. 21 angegeben. Bon Gemüfen find. Dieerrettig Nr. 374 — 
376, Rüben Nr. 381 — 383, Sellerie Nr. 389, von Früchten 
die Erobeeren und Preifelbeeren zu empfehlen. Als Getränke: 
Karlsbader-, Fachinger-, Geilnauer- und Wildunger Wafler. 


28. Kindbettkoſt. 


Die Tage des Milchfiebers müffen refpeftirt werben; da- 
her in den 7 erften Tagen nach der Entbindung, Hafer» Nr. 
18, Gerften- Nr. 15, Reiß- Nr, 19 und Sagofuppen Nr. 34, 
mit ſehr Schwacher Fleiſchbrühe; fchwächliche Wöchnerinnen et— 
was flärfere Fleiſchbrühſuppen. Stift die Mutter das Kind 
und hat nicht Mitch genug, fo dürfen nach den 7 erften Tagen 
fräftigere Schleim- Nr. 18, Kräuter Nr. 30, Wurzel- Nr. 41, 
42, Schofolate- Nr. 63, Bier- und Wein- Nr. 65 — 69, Bries⸗ 
Nr. 13 und Leberſuppen Nr. 47; gebratenes und eingemachtes 
Kalb⸗ und Hühnerfleiſch Nr. 717, 722, 727 — 730, 733, 168, 
169, 224 — 227, Rälberfüße Nr. 183, 1845 Muße Nr. 628— 
634, Eier» und Mehifpeifen Nr. 628— 621, 623, 624 u. f. w. 
gegeben werden; ftilft ſie es nicht, fo it zur Verminderung der 
Mitch fehr magere, wäflerige Diät zu beobachten. 
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Unentbehrliches 


Hans: und Kunſtbuch 
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nothwendiger Anhang und Zweiter Cheil 
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Maria Katharina Daifenberger, 
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Enthält: 


Geprüfte Borfchriften zum Bredbacken, Holgerfparen, Seifenſieden, Lich» 
terziehen, Wafchen, DBleichen, Färben, Einſalzen und Räuchern des Flei— 
ches, Geflügels und der Fifche, ferner Würfte zu bereiten, Obft und grüne 
Gemüfe einzumachen, aufzubewahren, zu dörren und zu trocknen, Effige 
und Obftweine zu verfertigen, Geflügel zu mäften, Anweifung zum Tas 
felvefen und Tranſchiren, nebit noch vielen andern nüßlichen 
Wirthſchaftsvortheilen und Hausmitteln. 


Siebzehnte, 
viel verbeſſerte und vermehrte Auflage. 
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Berlag von 3. 8. Lotzbeck. 
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Vom Brodbacen. 





VBorerinnerungen. 


Vor Allem muß man auf gutes Mehl und guten Sauer- 
teig bedacht feyn, wenn das Brod gerathen fol. 

In Hinficht des Mehls muß man auch einige Kenntniffe 
haben, damit man fich nicht allein auf den Müller verlaffen 
darf. Es verfteht fich von felbft, daß man fo viel wie mög— 
lih von den Getreidearten die beften und reinften zum Mehl 
nehme, die man erhalten Fann. 

Wenn man eine gute Sorte Weizen erhalten und folchen 
nach der Mühle ſchicken will, fo muß derſelbe fo viel wie mög 
lich gereinigt werden, daß alles Fremde heraus kommt; auch 
muß er gewafchen werben. 

Das Mehl von gewafchenem Weizen hält fich aber nicht 
fo Tange, fondern muß gleich gebraucht werden, deßhalb muß das 
Waſchen unterlaffen werden, wenn das Mehl Liegen bleiben folk, 

Wenn man verfähievene Sorten Mehl. hat, fo hängt es 
von Jedem ab, nachdem er weißes oder gröberes Brod ver- 
langt, fie zu vermifchen, oder jede befonvers zu verbaden. Man 
bemerfe aber, daß das ſchwarze Noggenbrod länger dauert, als 
das weiße. Hat man nun genug Mehl, fo kann man zum 
Baden felbft ſchreiten. Ich will dazu folgende Anweifung ge- 
“ ben, woburcd ein Jedes erfennen wird, daß es gute Aufmerk⸗ 
famfeit erfordert, fehlerfreies Brod zu baden. 


1. Anweifung zum Brodbaden, 


Des Abends, vorher, wenn gebaden werden foll, wird ber 
vom vorigen Baden aufgehobene oder entlehnte, weiche ober 
trockene Sauerteig mit, einem Theil des Mehls und Taulichem 
Waſſer zu einem weichen Teig gefnetet. Er wird ſodann in 
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dem Troge mit dem Waſſer fo genau vermifcht, daß nicht bie 
geringften Klumpen darin bleiben, und dann erft das Mehl 
darunter gefnete. Man nimmt fo viel Waffer dazu, daß 
eben der dritte Theil des Mehls hinreicht, befagten bünnen 
Teig auszufneten. Wenn das gefchehen, wird die Maffe mit 
Mehl beftreut und mit Tüchern zugedeckt, und fo läßt man es 
bis den nächften Morgen ftehen und gähren Früh Morgens 
des andern Tages werben die übrigen zwei Drittheile des 
Mehls durch Zugießen von hinlänglichem, Tauwarmen Waſſer 
dazu gefnetet, dann muß ber Teig von einer ftarfen Perfon 
tüchtig ohne Aufhören dnrchgefnetet werben, bis er zähe umd 
Yang wird, oder wenn man ihn zieht, nicht fo bald. zerreißt, 
oder wenn man ihn mit reinen Händen anfaßt, nicht mehr 
Hebt. Dann läßt man ihn in dem Backtroge ſtehen, daß er 
ſich allmählich heben, vder daß er. gehen kann. Treibt er nun 
ftarf oder langſam in die Höhe, fo ıft es ein Zeichen, daß er 
gerathen werde. Iſt der Teig gut aufgegangen, fo wirb ex 
ausgewirft oder in Brode getheilt; dieſe werben auf ein Tuch 
gelegt, daß fie nochmals aufgehen können, und dann erft in ven 
Dfen gefchoben, wenn fie zuvor etwas mit Waſſer auf ber 
Oberfläche beftrichen worden find. Da fommt es‘ nun auf den 
rechten Grad der Hite an. In Städten muß man diefes ge— 
wöhnlich ven Bädern überlaffen. Auf dem Lande bemerfe man, 
ob das innere Gewölbe des Dfens ganz weiß ausficht. An 
dere halten Hobelfpäne oder ein. dürres Hölzchen an das Ge- 
wölbe, oder auf den von Kohlen befreiten Heerd. Entzündet 
ſich dieſes, oder es entftehen Feine Funken, fo iſt der Ofen 
heiß genug. Einige Iegen etwas Mehl vorn ins Ofenloch; 
bleibt es weiß, fo ift der Dfen nicht heiß genug, wird es 
ſchwarz uud verbrannt, fo ift er zu heiß, wird es aber nur 
braun, fo. hat der Dfen die rechte Hitze. Beim Heisen macht 
man Anfangs das Feuer tiefer in den Dfen und auf die Ser 
sen, nachher aber wird das Mundloch, wenn der Ofen beinahe 
heiß genug iſt, Durch Hervorziehen der Kohlen und dadurch, 
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daß man klein gehacktes, trockenes Holz darauf wirft, geheizt. 
Denn eben dadurch wird die Kappe des Ofens mit erhitzt. 
Die Folgen, wenn man es mit der Hitze nicht getroffen hat, 
find, daß das Brod bei zu großer Hitze verbrennt, die Gäh- 
zung aufhört, und das Brod nicht ausgebaden wird. Iſt fie 
‚aber zu geringe, fo trodnet das Brod mehr aus, als es bädt, 
und wird auch verdorben. Ueberhaupt muß durch das Baden 
Dem Brode. der Mehlgeſchmack gänzlich benommen und ihm 
von der Gährung ein fäuerlicher. Gefchmarf mitgetheilt werben. 

Nachdem. die. Brode groß oder Fein, müffen fie Tängere 
ober kürzere Zeit in den Ofen ftehen, denn das laßt fich nicht 
genau beftimmen, die Erfahrung ift hierin ‚die beſte Lehrmei- 
ſterin; fehwarzes Brod muß länger in dem Dfen gelaffen wer- 
den als das weiße. Eben fo, wenn ver Teig nicht ſtark ge- 
nug gewefen, müffen die Brode ebenfalls länger baden. Doch 
pflegt man zuweilen ein Brod herand zu ziehen und fieht nad) 
ber Untereinde, worauf man mit bem Finger klopft; gibt bie 
Rinde eine Art von Klang, fo ift das Brod genug gebaden. 
Man muß der Gewißheit. halber diefe Probe ‚öfters wiederho— 
ben; denn man darf es auch. nicht zu lange in dem Dfen lafs 
fen, und wenn es fehon nicht braun oder verbrannt ift, fo wird 
es doch inwendig hart und taugt nicht viel zum Effen. So 
wie die Brode aus dem Dfen kommen, pflegt man fie nochmals 
mit Waffer. oder auch Bier zu überftreichen, um der Oberrinde 
eine glänzende Farbe zu geben. 

Wenn das Brod gar und aus dem Dfen gezogen worben, 
fo muß verhütet werben, daß es nicht fogleich, fondern nach 
und nad) erfalte, zumal im Winter, Man Iegt fie zır Diefer 
Sahreszeit wohl neben einander, und deckt fie mit einem Tuche 
zu. Im Sommer aber und in gefchloffenen Raäumen können 
fie auf die Spitze oder auf die eine Seite geftelft werden, da- 
mit fie nach und nach gleich gefehwind an allen Seiten ab» 
kühlen. | 

Zum Schluß will ich noch etwas von der Befchaffenheit 
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des Brodes, deſſen Maͤngel und Güte reden, um daraus beur⸗ 
theilen zu können, ob. man gutes Brod erhalten, und woran der 
Fehler gelegen. Hat die Rinde gleichſam verbrannte Schuppen, 
ſo hat der Teig durch den Sauerteig, und daß er zu lange 
geſtanden, zu viel Gährung erhalten. Iſt die Rinde ungleich 
aufgeriffen oder zerferbt, fo iſt ber Sauerteig zu alt gewejen, 
oder es ift mit allzu warmen Waſſer gefnetet worden. ft: die 
Oberrinde zu weich, fo ift das Gewölbe bes Ofens, und iſt 
die Unterrinde zu weich, dann iſt der Heerd nicht genug erhitzt 
geweſen. Im Gegentheil, wenn die Ober⸗ oder Unterrinde ver⸗ 
brannt iſt, fo iſt entweder der Heerd oder die Kappe zu heiß 
geweſen. Eine blaſſe Rinde iſt nicht immer ein Fehler des 
Brodes. Man ſieht das öfters, wenn das Brod aus dem 
Ofen kommt und nicht mit Waſſer benetzt wird. Oben abge» 
backenes rührt von der großen Hitze des Gewölbes, und unten 
abgebackenes von der zu ſtarken Hitze des Heerdes her, oder 
wenn die Gährung des Teiges durch die Kälte unterbrochen 
wurde; ingleichem, wenn der Teig ohne Sauerteig blos mit 
Hefe oder Germ gegohren hat. Die dicke Rinde des Brodes 
rührt daher, wenn es nicht, bevor es in den Ofen geſchoben, 
beſtrichen worden iſt. 

Wenn der Teig zu viel oder zu wenig Zubereitung bekom⸗ 
men hat, oder zum Kneten aufgeſottenes und wieder erkaltetes 
Waſſer, Schneewaſſer oder hartes Waſſer genommen, oder die 
Gährung von der Kälte aufgehalten worben ift, alles dieſes 
verurfacht, Daß das Brod nicht aufgeht und ganz flach aus 
dem Dfen fommt. Auch iſt dies der Fall, wenn es zu über 
trieben gegohren, ehe es in ben Dfen gefehoben wird. 

Unausgebadenes, teigigtes Brod entfieht aus Mangel gur 
ten Sauerteigs, oder von Mehl aus ausgewafchenem Getreide; 
oder wenn das. Mehl nicht feſt genug gefnetet ift, wenn anſtatt 
des Sauerteigs blos Germ genommen wird. 

Um von naß eingefahrenem oder ausgewafchenem Roggen 
ein noch ziemlich gutes Brod zu baden, muß man das Kom, 
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‚ehe es in die Mühle kommt, recht trocknen, ſonſt gibt es kleb— 
riges Mehl, der Teig wird zu flüſſig und geht nicht recht auf; 
das Brod bäckt ſich nicht recht aus, und fällt in einem Klum— 
pen zufammen, iſt wäfferig und ſüß und alfo ver Gefunbheit 
jehr ſchädlich. 

Zum Einfäuren nimmt man weniger Waffer, als bei git- 
tem Mehl, auch etwas mehr Sauerteig und Salz, als gewöhn 
lich. Hat. man Gerftenmehl und mifcht davon etmas darunter, 
ſo iſt es deſto beffer. Den Teig deckt man zu und läßt ihn 
an der Wärme wohl gähren, dann arbeite man den Teig recht 
durch, bis er.fteif wird, und laffe ihn recht aufgehen, ehe er in 
den Ofen fommt, und dann mache man die Brode auch nicht 
zu groß. 

Will. man aber von. ausgewafchenem Noggen ein’ noch 

ziemlich trockenes Brod baren, fo löſcht man glühende Steine 
oder Eifenfeile im Teig ab. 
Die Srumme des frifchen Brodes muß fich nicht zu Teicht 
zerreißen laſſen, fonft zeigt es an, daß der Dfen nicht heiß ge- 
nug gewefen, und das Brod mehr getrocknet, ald gebaden ift. 
Auch muß frifche Krumme (Schmölle), wenn fie mit den Fin- 
‚gern zufammen gedrückt wird, fich von felbft wieder etwas in 
‚die Höhe heben. 

Wenn das Brod viele und Heine Löcher hat oder locker 
“it, fo es ein Zeichen feiner Güte; find die Löcher aber groß, 
jo rührt dieß vom Sauerteig her und zeigt, daß ber Teig nicht, 
genug durchgearbeitet worben iſt. 

Sind die Augen gar zu groß, und die Rinde zugleich abge: 
baden, fo ift zu viel Waſſer genommen worden. 

Hat die Krumme zw viel Heine Löcher, fo ift der Teig übers 
gegangen oder zu viel Sauerteig genommen worben; hat fie zu 
‘wenig ober gar Feine, fo ift zu wenig Sauerteig genommen 
worden, ' 

Die Krumme des Brodes muß nicht röthlich ausfehen, daran 
iſt theils Schuld, wenn in der Mühle zu viel aufgefchüttet wird, 
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desgleichen, wenn ſie zu geſchwind geht, oder beim Einteigen zu 
heißes Waſſer genommen worden iſt. 

Einen unangenehmen und ſauern Geſchmack verurſacht naſſer, 
alter Sauerteig, der nicht aufgefriſcht wurde; bitter aber wird 
das Brod, wenn man zu viel Hefe anſtatt des Sauerteigs ge⸗ 
nommen hat. 

Wenn der Teig zu feſt gemacht, oder zu wenig Waſſer da⸗ 
zu genommen, das Brod zu früh aus dem Ofen gezogen, ‚ober 
durch die Kälte mit einem Male abgeſchreckt worden ift, fo be⸗ 
kommt es einen teigichten Mehlgeſchmack. 

Gutes Brod muß nebſt ſeinem eigenen, auch einen gewiſſen 
geiſtigen Geſchmack haben, der am meiſten von gutem, reinen 
Sauerteig, vollkommener Gährung und von dem rechten Zeit⸗ 
punkt das Brod in ben Dfen zu fihießen, abhängt. . Kümmel, 
Anis und Koriander erhöhen ben guten Gefchmad. 


2, Ein fehr gutes und gefundes Brod von Erdäpfeln 
(Kartoffeln) zu baden, 

Man fihält tie rohen Erdäpfel, ſchneidet fie in kleine Stücke 
und legt ſie über Nachts in friſches Waſſer. Den andern Tag. 
nimmt man fie heraus, fegt fie in einem großen Topf ober Keſ⸗ 
ſel mit ſo viel Waſſer, daß es die oberſten erreicht, an's Feuer, 
und kocht ſie zu einem Muße. Iſt dieſes fertig und ſo abge⸗ 
fühlt, daß man vie Hand darin leiden kann, fo Freibt man es 
durch ein enges Sich in den Badtrog. Des Abends thut man 
* pen Sauerteig hinzu und knetet fo viel Kornmehl hinein, als 
fonft ein gewöhnlicher Brodteig erfordert, ohne einen Trofen 
Waſſer dazu zu gießen. 

Diefen purchgearbeiteten Teig läßt man die Nacht über 
ftehen. Des Morgens nimmt man wieber Fein Waller, ſon⸗ 
dern arbeitet den Teig wohl durch und Inetet fo viel Mehl 
hinein, bis er feine gehörige Die befommt. Tun muß er 
noch 3 — 4 Stunden in ‚ziemlicher Wärme ftehen, ehe er aus⸗ 
gewirkt nud in ben Ofen geſchoben wird. Mengt man etwas 
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Salz und Kümmel in den Teig, ſo wird das Brod noch wohl« 
ſchmeckender. Viele nehmen auch abgefochte,. gefchäfte und nach 
bem Erkalten fein geriebene Erdäpfel, welche beim -Einfäuren, 
nebſt etwas Kümmel und Salz, unter das Mehl gemifcht werden. 


3. Huzel- oder Klezenbrod. 


Dean nehme fehon gefneteten und aufgegangenen, fihmar- 
zen Brodteig in eine Schüffel und dazu: gefottene und dann 
ausgefühlte Kfezen, d. i. gedörrte Birnen, rein gewafchene und 
ausgelöfte Zibeben (Rofinen), Weinbeeren, abgehäutete, gefchnit- 
tene Mandeln und Nußferne, eine angemeffene Parthie Fein ge- 
wiegten Zitronat, Nelken und Allmodegewürz, zufammen wenig« 
ſtens fo viel, als der Teig iſt, mifche es gut ab und mache 
Werke oder Laibehen daraus. Dann walze man aus einem an⸗ 
dern Teig einen großen Fleden aus, überftreiche ihn mit lau— 
warmen Waffer, Iege den Werk darein, überfchlage ihn gänzltch, 
überftreiche ihn mit Waffer, fteche mit einer zweizüngigen Ga- 
bei viele Löcher hinein, Iaffe es aufgehen und bade cs wie ein 
anderes Brod. | a 


4. Sanerteig zum Brodbacken. 

Diefen erhält man bekanntlich von dem Zufammenfcharren 
des Backtroges und zwar in flüffiger oder harter Geftalt. 
Flüſfiger ift dem harten vorzuziehen, weil der Harte gerne un⸗ 
ſchmackhaft wird, wenn man ihm nicht ſchnell genug wieber 
braucht. Dean Fann die flüffige Säuere leicht vermehren, wenn 
man fie immer im nämlichen Geſchirr, gut zugedeckt aufbewahrt 
und Mehl nachrührt, fo oft von ihm etwas gebraucht wird. 


3. Brod zu kneten, mittels: deſſen man von betfelben 
‚Menge Mehl den vierten Theil Brod mehr an Gewicht 
eis erhält. ot, 3 

Man kocht in ungefähr 18— 20 Maß Waſſer ein Pfund 
Kleie eine Stunde lang, während man dieſe Maffe häufig. um⸗ 
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rührt, um das Anſetzen und Anbrennen der Kleie zu vermeiden. 
Nachdem man dieſen flüſſigen Teig durch ein leinenes Tuch 
ausgepreßt hat, wendet man dieſe durchgepreßte, warme Flüſ⸗ 
ſigkeit ſtatt des Waſſers an, um das Mehl auf die gewöhnliche 
Weiſe zu kneten. Auſſer dem Vortheil, den ein auf dieſe Art 
hereitetes Brod in Bezug auf das vermehrte Gewicht gibt, ger | 
währt es auch noch den, daß diefes Brod weit Ieichter, als das 
gewöhnliche verdaulich ift umd nicht ſchimmelt. | 


Kom Einfolzen und NRäuchern 
des 


KAeiſches, des Geflügels und der Aſche. 








6. Vom Einſalzen nnd Räuchern des Fleiſches. 


Unter den vielfältigen Arten, das Fleich einzuſalzen, bleibt 
immer die einfachſte, die beſte und iſt daher den andern vor— 
zuziehen. Das in Salz zu legende Fleiſch muß vor Allem 
friſch geſchlachtet, rein behandelt und völlig ausgekühlt fein. 
Es wird von allen Seiten mit gewöhnlichen Salz, das mit et— 
was geftoßenem Salpeter vermiſcht ift, gut eingerieben. (Zu 
100 Pfund Fleiſch rechnet man 6 Pfund Salz und anderthalb 
Loth Salpeter). Nun wird der Boden des Gefäßes, worin 
das Fleiſch zu Wiegen fommt, mit Salz beftrent, und das Fleiſch 
darauf gelegt, und dann wieder mit Gal; beftreut. Das 
Fleiſch muß ſo gelegt werden, daß es gedrängt beiſammen iſt, 
and. fein Zwiſchenraum bleibt. Man gibt daher immer zuerſt 
die großen Stücke unten hin und füllt dann die Zwiſchenräume 
mit kleinern Stücken aus. Das Ganze wird dann mit Bret⸗ 
tern bedeckt und leicht gepreßt. Nach einigen Tagen ſieht man 
nach, ob das Fleiſch Brühe (Lack) gezogen hat; iſt diefes nicht 
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der Fall, fo wird etwas weniges, aber ziemlich flarfes Salz⸗ 
waſſer daran, gegoffen, und das Fleifch noch mehr. befchwert, 
Denn es muß von feiner Brühe überfpült feyn und darf durchaus 
nicht troden liegen. Ein Schinken von 18— 20 Pfund Schwere, 
oder ein Bruftfern braucht 4 Wochen Zeit, um gehörig burch- 
gefalzen zu ſeyn. Noch größere Stüde müffen längere Zeit 
liegen, und kleinere Stüde dagegen find in 10 — 12 Tagen 
ſchon gut. Beim Einfalzen des Fleifches Fönnen auch verſchie— 
dene Gwürze, wie z. B. Lorbeerblätter, Knoblauch, ganzer Pfef- 
fer und Wachholderbeeren, Gewürznelfen ꝛc. dazwifchen geftreut 
werben, doch ift dieſes nicht fehr rathſam; das Fleifch erhält 
zwar dadurch einen angenehmen Gefihmad, die Brühe kann aber 
dadurch fehr leicht verderben. 


2. Schinfen, Schweinfleifh, Zungen, Ochfenfamm und 
| Speck auf weitphälifche Art einzupöfeln. 

Hierzu muß man Thimian, Pfeffer, Nelken, Lorbeerblätter, 
Knoblauch, Wachhotverbeeren, etwas Ealpeter und Salz unter— 
einander vermifchen und Fein floßen. Alsdann reibe man die 
Stüfe, welche man zum Einpöckeln nehmen will, ſtark ein, 
lege fie in ein reines’ Schaff, beftrene den Boden mit dem Ge— 
ftoßenen, Iege das Fleifch dicht aneinander darein und befchwere 
es mit Steinen. In 8 Tagen wende man es um und laffe es 
noch 8 Tage Liegen. Dann hängt man es 6 Tage in ben 
Rauchfang, aber nur in den gewöhnlichen Rauch, und. des Ta- 
ges einmal mache man Rauch von Wachholder- (Kronawid-) 
Hol. Dann hänge man es in die Luft und Iaffe es fo hän- 
gen, bis man es braucht. Man kann auch diefes Eingepöfelte, 
ohne e8 zu räuchern — (dörren, felchen) — — und gele⸗ 
gentlich davon Gebrauch machen. | 


8 Prügel: Schinken. 


Man gibt einem Schweinsfchlegel mit einem Scheitholz 
oder Prügel 100 Schläge, auf jede Seite 50. Hierauf reibt 
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man ihn mit Salz und Salpeter ein. (Zu 10 Pfund Fleiſch 
nimmt man 1 Pfund Satz und 2 Loth Satpeter). Nachdent 
Yäßt man ihn an einem fühlen Orte 24 Stunden zugedeckt lie⸗ 
gen. Dann nimmt man ihn wieder heraus, ſtreift alles daran 
hängende Salz hinweg, gibt ihm wieder 100 Schläge wie Tags 
zuvor, reibt ihm wieder mit Salz ein und läßt ihn wieder 24 
Stunden liegen. So wird es 5 Tage immer wiederholt. Den 
Gten Tag wird er in Rauch gehangen und wie die andern 
Schinken geräuchert. Bei dem Kochen iſt zu beobachten, daß 
er mit fehr wenig Waſſer, Das etwas gefalzen tft, in einer 
Bratpfanne zugedeckt in der Röhre fehr langſam gekocht werben 
muß, und daß die Seite mit ber Schwarte unten in's Waſſer 
zu liegen kommt. Will man ihn warm effen, fo zieht man 
eine Viertefftunde vor dem Auftragen die Schwarte ab, die nun 
oben herauf kommen muß, und jäßt in der Köhre oben das Fett 
ſchön braun werben. Auf diefe Art zubereitet, ſchmeckt er äuſ⸗ 
ſerſt delikat und übertrifft an Güte den weſtphäliſchen Schinken. 


9, Gänſe zu ränchern. 

Nachdem nicht fehr fette Gänſe auf gewöhnliche Weiſe wie 
zum Braten vorbereitet ſind, reibt man ſie aus⸗ und inwendig 
mit Salz und ein wenig Salpeter ein, legt ſie in ein Gefäß 
und wendet ſie täglich um. Nach 5 Tagen hängt man ſie zum 
Abtrocknen auf, ſpreizt den hohlen Leib durch Holzſtäbchen aus— 
einander und hängt ſie in ſchwachen, kalten Rauch. Sobald ſie 
hier etwas angelaufen ſind, werben fie in Papier gewickelt und 
dann weiter geräuchert, bie fie gut find. 


410. Gänfe: und Entenbrüfte zu räuchern. 


Die ganzen Brüfte werden von den Gänfen oder Enten 
abgefchnitten, mit Sal; und ein wenig Salpeter gut eingerie- 
ben und fo recht feft eingelegt und befehwert. Nachdem fie ſo 
5_6 Tage gelegen haben, trocnet man fie ab und hängt fie, 
in Papier eingewickelt ober in dünne Leinwand genäht, in den 


wu | 
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Rauch. Die Keulen und Rücken der Gänfe oder Enten Fün- 
nen mit den, Brüften eingepöfelt und ans dem Salze gefocht 
und: verfpeift werben. 


11. Hirſchbrüſte zu räuchern. 

Diefe müffen von. einem .recht feiften Hirfch feyn. Sie 
werben S bis 12 Tage eingepöfelt, dann abgetrocknet, mit fein 
geftoßenen Wachholderbeeren und Gewürz eingerieben, in grobe 
Leinwand eingenäht und mit Wachholderſtrauchern und derglei⸗ 
chen geräuchert. 


12. Friſchlinge zu räuchern. 


Die Friſchlinge zerſchneidet man in 4 Theile, haut die 
großen Beine davon ab, ſalzt ſie ein und räuchert ſie. 


13, Spanferkel zu räuchern. 

Nachdem das Spanferkel geſchlachtet, abgebrüht und aus⸗ 
genommmen iſt, wird ihm der Kopf abgehauen, daſſelbe ſodann 
in kaltem Waſſer gewaſchen und aufgehangen. Wenn es völ—⸗ 
lig abgetrocknet iſt, ſalzt man es ein, wickelt daſſelbe einige 
Tage nachher in Papier ein und hängt es ſo in den Rauch. 
Will man hernach davon ſpeiſen, ſo wird es etwas im Waſſer 
gekocht. 

14. Zungen beſonders gut zu räuchern. 

Man ſalze die Zungen mit halb Salpeter und halb Salz. 
Dann ſtoße man in einem Mörſer Mojoran, Baſſilieum und 
Thimian, reibe die Zungen recht ſtark damit ein und laſſe fie- 
fo im Salze 10 Tage Tiegen. Nach diefer Zeit ſtecke man die 
Zungen fammt den Kräutern in weite Rindsdärme, binde dee 
zu und laſſe fie gut räuchern, 


15. Wllerlei Fiſche zu räuchern. 


: Wann die Fifche gefchuppt und aufgemacht find, fo weſche 
man ſie aus einigen friſchen Waſſern, damit ſie nicht blutig 
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bleiben. Dann trockne man ſie mit einem Tuche ab, ſalze ſie 
inwendig recht ſtark, lege ſie in ein reines Geſchirr, laſſe fie 3 
Tage mit Steinen wohl befchwert Tiegen und räuchere fie 2 bis 
3 Tage mit Rauch von Wachholderſträuchern. 


16. Aal zu räuchern. 


Nachdem man dem Aal den Kopf abgeſchnitten hat, nimmt 
man ihn aus, zieht ihm die Haut ab, reibt ihn, wenn er rein 
abgewaſchen iſt, gut mit Salz ein, welches man auch mit fei- 
nen Kräutern und Gewürz vermifchen fann, und läßt ihn fo 
einige Stunden liegen. Dann wird er etwas abgetrocknet, in 
ein Papier gewickelt und in den Rauch gehangen, in welchem 
er 2 bis 3 Tage bleiben muß. So geränchert iſt der Aal 
überaus ſchmackhaft und Tann, wie Cervelatwurft verbraucht, 
auch in Butter gebraten werben. 


417. Häringe zu räuchern. 

Gute Häringe werden abgehäutet, rein gewaſchen und dann 
mit einem Tuche abgetrocknet. Man legt ſie nun einen Tag 
in ſüße Mitch, ſchlägt alsdann einen jeden Häring, nachdem er 
nochmals rein abgetrocknet iſt, in Papier und hängt ſie 24 
Stunden in den Rauch. 


48. Salz: und geräucherter Hecht. 


Man nimmt dem Hecht die Eingemweide aus, wäfcht und 
reinigt ih, fehneidet ihn in Stücke und falzt ihn ein. Soll 
der Hecht geraͤuchert werben, fo. muß er vorher 3 Tage im 
Pökel Liegen. In diefem Falle wird er aber nicht in Stüde 
geſchnitten, fondern man nimmt, nachdem man. ihn auf dem 
Rücken aufgeriffen hat, das Eingeweide und den Rückgrat her⸗ 
aus, ſpreizet ihn ganz breit auseinander und reibt ihn ſo mit 
Salz und ein wenig Salpeter ein. Zum Räuchern braucht er, 
nach Verhältniß feiner Größe, ungefähr 8 bis 12 Tage und 
kann dann in der Luft’ein Bierteljahr lang aufbewahrt werden. 
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War er recht fett und fleifchig, fo’ kann .er roh aus dem Rauche, 
wie der geräucherte Lachs, ferdirt werben, Will man ihn aber: 
fochen,. ſo fchneidet ‚man: felbigen: in Stüde, läßt ihn im Falten 
Waſſer am. Feuer ganz langſam anziehen, aber nicht Fochen, 
und wenn. Hant und Gräten abgelöft find, fan man ihn . mit 
Gemüfe, mit einer Srafpope und dergleichen geben. | 


19. Lachs zu räuchern. 


Man nimmt dazu einen nicht zu fetten Lachs, fpaltet ‚ihn 
der. Länge nach an dem Rückgrat von einander, fchneivet denſel⸗ 
ben vorfichtig heraus .unb den Kopf ab: Hernach legt man den. 
Lachs auf ein Brett, reibt ihn anf beiden Seiten gut mit Salz 
ein, legt etwas Rosmarin und einige. Lorbeerblätter Dazu und 
laßt ihn. fo 48 Stunden Tiegen, während, deffen er einige Mat 
umgewendet werben muß. Alsdann hängt man ihn am Schwanze 
in dem Nauche auf und läßt ihn darin, damit er ja nicht zu 
trocken werde, nach Befchaffenheit des Nauches, nur 2—3 Tage, 
worauf: ex in die Luft gehangen und fo zum Gebrauch. verwahrt 
wird. Will’ man fich deffen bedienen, fo wird jedesmal nur 
fo viel davon abgeſchnitten, als. man bedarf, und zwar quer 
durchgefpalten,: dann in ftarfe, fingerslange, nur meſſerrücken⸗ 
dide Scheiben gefchnitten und fo Falt ferviert. Er kann auch. 
als Salat, mit Weineffig, Del, Pfeffer, Heinen Zwiebeln * 
etwas Seuf vegeſſen werden. | 
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Yon der Zubereitung aller Arten 
Würſte. 





| 20. VBorerinnerungen, I 


Die Erfahrungen haben gelehrt, daß ſich in Folge ver⸗ 
dorbener, geräucherter Würfte ein, tödtliches Gift erzeugt, was 
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namentlich. bei’ Blutwurſten der Fall if: Es iſt daher nöthig, 
ſehr darauf zu fehen, daß: Fein lange geftandenes‘ Blut, ſowie 
andere, zu alte Zuthaten zu ben Würſten genommen werben, ſo 
wie auch ferner, daß die Wirfte gleichmäßig und volffommen 
geräuchert und bei eintretendem warmen Frühlingswetter nicht 
zu lange aufbewahrt werben dürfen. Diefes Wurftgift entfteht 
am Ieichteften, wenn von dem Fleiſche und geftandenem Blute 
eines Schweines zu Würften genommen wird, welches fein Fut⸗ 
ter aus Spülichtfäffern, in denen aller Aller von Speifen, na- 
mentlich Fleiſch und Beine, Kohl, faules Obſt, auch fauere Milch 
gemiſcht werden. Würſte, welche in ihrer Maſſe ſehr weich, 
waſſerig und mit vielem Fette vermengt find, verderben über⸗ 
haupt immer leichter, als feſte und weniger fette. Dieſe ver⸗ 
borbenen Würſte geben, aufgeſchnitten, beſonders in ihrer Mitte, 
einen ſäuerlichen und käsartigen Geruch von ſich. 


21. Blutwurfſt . 

Wenn das Schwein geſtochen wird, fängt man das Blut 
unter beftändigem Rühren anf und ſtellt es zugedeckt an einen 
fühlen Ort. Die Därme werben mit Waffer und Salz gut ger 
wafchen, und wenn fie völlig gereinigt find, fo. kann man Ges 
brauch davon machen. Zuerſt nimmt man vom dem Schweine 
Das gekochte Bauchfleifch und fchneidet es in Würfel. Dann 
hat man Runge, Herz umd Nieren vecht fein umd "bringt es, 
nebft dem durch einen Durchſchlag gegoſſenem Blut, zu dem in 
Würfel geſchnittenen Fleiſch. Hierauf vermiſcht man das Ganze 
mit dem gehörigen Salz, fein geriebenen Majoran, engliſchen 
Gewürz, Relken, Pfeffer und Thimian. Nun werden die Därme 
an den einen Ende mit kleinen Hölzchen zugemacht und die 
Maſſe in die größern Därme gefüllt, wozu man auch den Magen 
nehmen kann; doch füllt man ſie nicht ganz voll, damit ſie beim 
Kochen nicht zerplatzen, und ſteckt ſie dann auch am andern 
Ende mit einem Hölzchen zu. Alsdann laͤßt man die Würſte 
in der, im Keſſel zurückgebliebenen Fleiſchbrühe ganz langſam 
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föchen, Nun ſticht man mit einem dünnen Hölgchen in die 
Würfte, und wenn beim Einftechen fein Blut mehr heraustritt, 
ſo find fie fertig. Dann werden fie herausgenommen, in’ kal⸗ 
tem Waffer abgewaſchen umd nicht zu dicht an einander auf eine 
Bank auf. Stroh, die größten aber davon zwifchen 2 Bretter 
gelegt und etliche Stunden gelinde gepreßt. Wil man davon 
welche räuchern, fo werden fie in eine Räucherfammer oder im 
den Schornftein gehängt, wo fie in 6—9 Tagen hinlänglich 
geräuchert ſeyn können. Bei ſtarker Kälte muß des Nachts 
von Holzfpäahnen ein Schmauchfener gemacht werden, damit ffe 
nicht. frieren, was überhaupt auch bei allen andern Würften 
nicht gefchehen darf. Auch dürfen diefe Art Würfte nur mit 
ſchwachem Rauche geräuchert werben. 


22. Bratwurft. 


Hierzu. fann man verfchiedene Stüde Fleifch verbrauchen, 
am meiften aber wird das vom Rückgrat dazu genommen, aus 
welchem die Sehnen abgelöft werden. Wenn es nicht fett genug 
ift, wird noch etwas frifcher Sped hinzu gethan. Dann had 
man es fein, that Salz, etwas geftoßenen Pfeffer, Kümmel, 
ein gefchnittene Zitronenfchalen, ‘wen es beliebt, auch etwas 
Wein dazu, und füllt die Maffe nicht zu feft in enge Schweins⸗ 
därme. Will man die Bratwürfte länger erhalten, fo hängt 
man fie 24 Stunden in den Rauch und dann in die Luft. 
Anf diefe Weife bleiben fie 4 — 5 Wochen gut. Vor dem Ge— 
brauch legt man fie erft eine Stunde in lauwarnes Waffer, 


23. Gervelntiwurft: 


Hierzu nehme man 2 Drittel rohes, mageres Schwein 
gie vom Rückgrat und Lendenbraten, nebft ein Drittel Speck. 
Das magere Fleifch wird mit einem ſcharfen Meffer abgefchabt 
und alle Fafern heraud genommen. "Hierauf wird es mit dem 
Speck noch fein gehackt, Salz und Salpeter, nebft grob ge⸗ 
floßenem Pfeffer Hinzu gethan und alles“ wohl vermengt. Nun 
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ſtopft man die Maffe recht feſt in weile Rindspärme, ſticht 
aber öfters mit einer fpigigen Gabel hinein, damit die Luft 
heraus gehe, bindet die Würſte zu und. laͤßt dieſelben einige 
Tage liegen, während dem ſie einige Mal von beiden Seiten 
nachgeſtrichen und feſter zugebunden werden müſſen. Dann 
hängt man ſie in Rauch, wo ſie ſehr ſchwach geräuchert werden, 
und hernach in die Luft. 


24. Cervelatwurſt mit Riundfleiſch. 


Hierzu nimmt man zu gleichen Theilen mageres Rind⸗ 
und Schweinfleifch, welches abgehaͤutet, ausgeſehnt und in kleine 
Würfel geſchnitten, mit Salz, Salpeter und weißem Pfeffer ge⸗ 
würzt und dann fein gehackt wird. Nun wird eben ſo viel 
Speck, als man Schweinfleifch hatte, in ganz kleine Würfel ge⸗ 
ſchnitten, dieſe unter das gehackte Fleiſch gemiſcht, und die 


Maſſe recht feſt in Rindsdärme geſtopft und wie bei den vori⸗ 


gen verfahren. 


25. Fiſchwurſt. 


Das von allen Gräten befreite Fiſchfleiſch hacke man mit 
einem Stück friſcher Butter klein und vermenge es mit einigen 
Eidottern, dem nöthigen Salz, Thimian, Gewürz, fein gehack⸗ 
ten Champignons (Schampinions) und Schalotten, nebſt fein 
würflicht gefchnittenen, rohen Auftern, fomie in Milch geweichte 
und wieder ausgebrücte Semmeln gut untereinander. . If das 
Dazu genommene Fleiſch von Karpfen, fo färbt man die Maſſe 
mit dem Blute beffelben, iſt fie aber von andern Fifchen, ſo 
wird fie mit Arebsbutter roth gefärbt. Nun bringt man etwas 
yon der Maffe in den Dfen, um zu fehen, ob ſie die gehörige 
Steifheit habe, um im Gegentheil noch einige Eidotter, ſollte 
ſie aber zu feſt ſein, noch etwas ſüßen Rahm hinzufügen zu 
können. Nun füllt man. bie Maffe locker in dünne Bratwürſt⸗ 

.dachie, und läßt die Würfte in. halb Waſſer und halb Milch, 
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eine Biertelfiunde langſam kochen. Hierauf läßt man fie auf 
einer Serviette abtrocknen und bratet.fie nachher langſam in Butter. 


26. Fiſchwurſt für die Faſtenzeit zu ränchern. 


Nachdem das Fleiſch von Aalen, Karpfen, Hechten oder 
Schleien von den Gräten befreit iſt, fo wird es nebſt Peterſilie 
und Zwiebeln Hein gehadt und mit Salz, Pfeffer, Nelken, Ba- 
ſilicum, nebft Musfatennuß gewürzt und mit binreichender But- 
ter, auch Aalfett, wenn man folches hat, gefchmelzt. Alsdann 
feuchtet man das geharfte Fleiſch mit etwas rothem Wein an, 
welches dann in eine Aalhaut gefüllt wird. Hierauf werben die 
Würſte 24 Stunden in Salz und Wein marinirt und dann in 
Rauch gehangen. Wil man Gebrauch davon machen, fo Focht 
man fie in 2 Drittel Waffer und ein Drittel Bein, und fer- 
virt fie erft, wenn fie erfaltet find, 


23. Wurft von Sänfefleifch. 


Man hackt das magere Fleifch von einer gereinigten Gans 
mit einem Biertelpfund Speck recht fein, mengt dann gehöriges 
Salz, etwas Musfatenblüthe, geftoßenen Pfeffer, Thimian und 
Hein gefchnittene Zitronenfchalen darunter, Alsdann füllt man 
die Därme damit, bindet fie an beiden Enden zu und hängt 
die Würfte Tags darauf in Rauch. 


28. Wurft von Gängleber, 


Man ſchneide 2 Pfund Schweinfleifch und eben fo- viel 
©änfelebern in Kleine Würfel, fügt Salz, Pfeffer, Thimian, 
glein gefchnittene und in Butter geröftete Zwiebeln hinzu und 
mengt alles in einer Cafferolle auf dem Feuer durcheinander. 
Hierauf gießt man nach einer Viertelftunde ein Duart Schwein- 
blut und eben fo viel- Rahm dazu, füllt die Maffe in Schweins- 
därme und Täßt fie. im Waffer fochen, Diefe Würfte werden 
gewöhnlich anf dem Roſte gebraten, 
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29. Hirnwurft. 

Man hadt rein gemwafchenes Schweinshirn mit. gelochtem, 
fetten und mageren Schweinfleifeh, vöftet fein gefehnittene Zwie⸗ 
beln und Kraͤuter in Butter, thut dieſes, nebſt geriebenen Sem⸗ 
meln, Salz, Gewürz, klein geſchnittenen Zitronenſchalen, Eiern 
und ein wenig von ber Schweinfleiſchbrühe dazu und mengt al⸗ 
les gehörig durch einander. Man nimmt zu dieſer Maſſe in 
Milch gekochte Schweinsdaͤrme und bratet die Wüurſte, vorher 
mit Butter beſtrichen, anf dem Roſte. | 


30, Wurft von Hühnern. 


Die ansgelöfte und von aller Haut entlößte Bruſt von 
einem Huhn oder Kapaun, ungefähr 8 Loth Fleiſch werben fein 
gehackt und in einem Mörſer geſtoßen, dann mit 5 Loth abgerie⸗ 
benem, in Milch eingeweichtem Milchbrod oder Semmeln, das 
wieder ſehr trocken ausgedrückt ſein muß, und mit 5 Loth fein 
gehacktem Speck, unter anhaltendem Stoßen, mit einem Ei und 
einem Eidotter vermengt. Iſt dieß geſchehen, ſo werden noch 
3 Eidotter, Salz, kein geſchnitene Zitronenſchalen und Muska 
tenblüthe hinzu gerührt, dieſe Maſſe in Bratwürftdarme gefüllt, 
und bie Würſte gebraten. 


31. Leberwurſt ˖ 


Es werden mehrere Pfund Fett von gekochtem Bauchfleiſche 
in Würfel geſchnitten. Dann hadt man ganz feine, vohe, aus⸗ 
gefehnte Leber, fowie gefochte Tunge und etwas Bauchfleiſch, 
thut es, nebſt etwas fetter Wurſtbrühe, Salz, engliſchem Gewürz, 
Majoran und Thimian dazu, rührt alles gut durcheinander, fällt 
es in die engen Schweinsdärme, welche man nachher ein Paar 
- Mat zubreht, und kocht fie. Dieſe Würfte find ſehr bald fertig. 


— 32: Magenwurfſt · a 
‚Man nimmt einige gereinigte Schweinsmägen, reibt fie mit 
Salz ab und ſchabt Das inwendige Feit rein. davon. Dann were 
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‚den ſo viel Schweinsfchwarten recht weich. ‚gekocht und fein ge- 
hat, daß es nicht ganz vie Hälfte der Füllung des: Magens 
beträgt, wozu nun eben fo viel _gefochtes Bratwurftfleifch, eben- 
falls fein gehadt, genommen wird. Hierzu kommt nun noch. 
fo viel Speck, als der vierte Theil diefer Fleiſchmiſchung be- 
trägt, welcher halb weich gekocht und in ganz feine Würfelchen 
geichnitten wird. Hierauf vermifcht man alles mit Salz, etwas 
fein geriebenem Majoran, geftoßenem Cardamom, Nelfen, nebft 
ein wenig Pfeffer und füllt die Mägen damit recht feft, bin— 
det diefe gehörig zu, befeftigt fie an einem hölzernen Spieß, 
Tegt fie in die Fochende Brühe vom Fleifch oder von den Schwar- 
ten und läßt fie ganz langſam eine Stunde Fochen. Sodann 
fticht man mit einer feinen Nabel hinein, und wenn feine Brühe, 
fondern nur etwas Fett heraus läuft, fo find fie fertig. Dann 
nimmt man fie heraus, preßt dieſelben auf einer Serviette 
zwifchen 2 Brettern, aber nicht zu ſtark, Täßt fie fo über Nachts 
fiehen, und räuchert fie einige Tage, wonach fie dann in ber 
Luft anfgehangen werden. Mean fervirt fie Falt, in dünne 
Scheiben gefchnitten. 


33. Salami oder italienifhhe Wurft. 

Man hacke 6—7 Pfund gehäutetes und entfehntes Schwein- 
fleifch, nebft 2 Pfund faftreiches Rindfleifch recht fein, hänge 
diefes, mit 6 Loth Salz und 2 Loth geftoßenem Pfeffer ver- 
mifcht, einen Tag in einem reinen Tuche auf, daß der Saft 
abläuft, und die Würfte dadurch vor dem Verderben geſchützt 
werden. Hernac nehme man die Maffe aus dem Tuche, feuchte 
fie mit ein Paar Oläfern rothen Wein an, thue eine Hand 
voll in Heine Würfel gefchnittenen Speck dazır und miſche die— 
fes alles gut untereinander, Unterbeffen weiche man fefte, gut 
gereinigte Rindsbärme einen Tag in weißem Wein, den man 
mit Salz, : Pfeffer, Zwiebelfcheiben, Nelken und feinen Kräu—⸗ 
‚tern gewürzt hat, fülle dann die Maffe in diefelben, durchſteche 
‚die Därme mit einer Gabel, damit bie Luft heraus gehe und 
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hänge fie in dem Rauch. Man ferviert fie roh, in ganz dünne 
Scheiben geſchnitten. 


34. Trüffelwurſt. 


Hierzu werden 3 Pfund in Heine Würfel gefchnittene 
Gänfelebern, ein Eßlöffel voll Schalotten, eine halbe Hand 
voll Champignons (Schampinions), Majoran, Thimian und 
von einer halben Zitrone die Schale genommen. Dieſes alles 
(äßt man in einer Gafferofe auf dem Teuer S— 10 Minuten 
dämpfen, und wenn die Maffe wieber abgekühlt ift, fo wird 
dieſelbe mit 4 Loth gewafchenen und ausgegräteten Sardellen, 
nebſt eben ſo viel Kapern fein gewiegt. Alsdann werden 6 
Loth Semmelſchnitten in einem Quart Wein eingeweicht, 4 Eier 
darauf geſchlagen, Salz und Muskatennuß hinzu gethan, ger 
hörig unter einander gemengt und mit dem Uebrigen vermiſcht. 
Nun ſchält und ſchneidet man friſche, gewaſchene Trüffeln in 
Würfeln, läßt ſie in rothem Wein einkochen, vermiſcht ſie mit 
der ganzen Maſſe und füllt ſie in Bratwurſtdärme. 


35. Franzdfiiche Wurſt. 

Hierzu werden aus einer Schweinskeule 3 Pfund mageres 
Fleiſch, nachdem die Haut und Sehnen davon abgemacht ſind, 
fein geſchabt, dann noch gehackt und 2 Pfund Speck, ebenfalls 
fein gehackt, hinzu gethan. Dann vermiſcht man damit ein 
halbes Pfund in Milch geweichte und wieber ausgedruͤckte Sem 
mein, 5 — 6 Eidotter, etwas Rahm, Das gehörige Salz, zer⸗ 
riebenen und geſiebten Majoran, geſtoßene Muskatenblüthe, Car⸗ 
damom, Nelken und Pfeffer. Dieſes alles ſtopft man nicht zu 
feſt in gereinigte Schweinsdärme, kocht die Würſte vor dem 
Gebranche eine Stunde recht Tangfam in gefalgenem Waſſer 


und bratet fie in Butter braun, 


36. Mittel, gefrorne Würſte wieder herzuſtellen. 


Man ſtelle ein Gefäß mit kaltem Waſſer in eine etwas 
warme Stube, lege bie gefrornen Würfte hinein und laſſe fie 
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fo lange darin Tiegen, bis die Eiskrufte, welche ſich an dieſelben 
anfegen wird, vom Waffer völlig anfgelöft worden ift. Dann 
nehme man fie heraus, trodne und hänge fie auf. Nun mache 
man eine ftarfe Salzlade, Iege die Würfte einen Monat lang 
hinein, damit fie das durch Froſt verloren ‚gegangene, nöthige 
Salz: wieder erhalten und zur Aufbewahrung tauchlich gemacht 
werben. 
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Vom Einmachen Des Obftes 


fowie 


vom Aufbewahren und Vörren desfelben. 


3%. Vorerinnerungen. 


Alles Eingemachte muß an Fühlen, trockenen Orten und 
Da, wo eg nicht friert, aufbewahrt werden. Auch muß man öf- 
ters darnach fehen, daß, wenn ein Fehler dabei vorgegangen ift, 
man ihn verbeffern kann. Hat man den Zuder, worin man 
einmacht, nicht ftarf genug gekocht, fo fangen die Früchte an 
zu gähren und verlieren dadurch den Geſchmack und das An- 
fehen. Wenn man biefes bemerkt, fo gießt man die Früchte 
auf einen Durchſchlag, läßt den Zuder wohl ablaufen, fett et- 
was gelänterten zu und kocht ihn, wie bei jeder Sorte ange» 
geben,. zu der gehörigen Stärke. Alsdann thut man die Früchte 
hinein, Täßt fie einige Mal mit auffochen, fchäumt fie gut ab 
and füllt fie wieder in die Gläfer oder Büchfen, welche man 
nach völligem Erkalten. feft zubindet und wieder aufbewahrt. 

Das Kochen des Zuders hat man nach gewiffen Graden 
abgetheilt, welche nach der verfchiedenen Stärke deſſelben be- 
flimmte Benennungen haben. Um nun nicht alle Mal die Ber 
fchreibung des Verfahrens daber zu wiederholen, ſo befolge man 
genau die gegebenen Anweifungen Nr. 38, 39 und 40. | 
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38. Zuder zu läutern und zu fodhen. 


Ein Pfund Zucker wird in feine Stücke zerfehlagen und 
in einer meffingen Pfanne oder Caſſerole mit einem Quart 
Waſſer gekocht. Wenn ber Zucker zu kochen anfängt und in 
die Höhe fleigt, fo hebt man ihn vom Feuer, nimmt den 
Schmug mit dem Schaumlöffel ab und ſetzt Das Gefäß, worin 
der Zucker ift, wieder zum Feuer, Dann wird ein Eiweiß zu 
Schnee gefchlagen, ein Eßlöffel voll Waſſer daran gerührt und 
zu dem Zucker gethan. Diefes treibt heim Kochen allen Schmutz 
auf die Oberfläche des Zuckers als Schaum oben auf/ welcher 
dann auf gleiche Weiſe abgenommen uud fo lange wiederholt 
wird, bis das Eiweiß, welches ſich als weißer Schaum zeigt, 
abgenommen, und der Zucker hell und klar iſt. Nun gießt 
man ihn durch ein dünnes, feines Tuch, welches vorher naß ge⸗ 
macht worden iſt. Da zum Einmachen der Früchte ſehr viel 
auf das Läutern des Zucker ankommt, fo folgen hier die Be— 
nennungen der verſchiedenen Grade und Proben derfelben, 


39. Der Zuder zum kurzen und langen Faden. 


Wenn der Zucker geläntert if, fo fegt man ihn auf das 
Feuer und läßt ihn unter öfterem Umrühren mit einem filbernen 
Löffel Fochen und probirt ihn anf folgende Art: Man nimmt 
mit dem Löffel ein wenig Zucker in bie Höhe, ift der Faden 
faum zn bemerken, fo iſt es die Probe des Heinen Fadens; 
zieht fich hingegen der Faden in bie Länge, ohne daß er zer- 
reißt oder zähe wird, ſo ift es die Probe zum langen Faden. 


490. Der Zucer zur Blaje. 


Man kocht den Zucker, nachdem man alfen Schaum abge 
nommen hat, fo Tange, bis ſich, wenn man ihn mit einem 
Schaumlöffel durcheinander rührt und von demfelben der Zuder 
abgelaufen ift, Heine Blaſen Hilden, indem man in bie Löcher 
des Schaumlöffels bläßt. Die Blafen find der Beweis dafür, 
das der Zucker den rechten Grad der Stärfe erreicht hat. 


Dom Obſteinmachen. 25 


urt 41. Aprifofen einzumachen« ' 

Die Aprikofen werden von einander geſchnitten, die Kerne 
herausgenommen und fo fchiehtenweife in- eine Schüffel gelegt, 
Daß fie fich nicht drücken. Alsdann Täutert man auf ein Pfund 
Aprifofen ein: Pfund Zucker, gießt ihn heiß darüber, det einen 
Bogen Papier darauf und läßt die Aprifofen über Nacht 
ftehen. Den folgenden Tag ſchüttet man. fie-behutfam auf ei- 
nen Durchfchlag, läßt den Zucker rein ablaufen und Focht ihn, 
bis er Fäden zieht, thut die Aprifofen hinein, Taßt fie gelinde 
einmal auffochen und fuͤllt ſie dann in Gläaͤſer. 


Aaæ. Birnen einzufieden 


Man ſchält z. B. Zuckerbirnen, legt ſie mit ihren Stielen 
in einen Keſſel und läßt ſie mit Waſſer etwas weich kochen. 
Dann nimmt man ſie behutſam aus dem Keſſel, legt eine ne— 
ben die andere, ohne daß ſie ſich berühren, auf eine Serviette 
and deckt fie mit einer Serviette zu, bis fie kalt werden. Unter- 
deffen nimmt man fo viel Zucder oder Honig, ald man Birnen 
hat, in einen Keffel und läßt ihn mit Waffer fo lange Fochen, 
bis er dicht wie Syrup ift und aus fich Fäden ziehen laßt. 
Wenn er diefen Grad der Gteife erhalten, nimmt man ihn 
vom Feuer und läßt ihn erfalten, ftecft in jede Birne oben, wo 
die Blüthe gewefen, eine Gemwürznelfe, und legt fie alle in ein 
Zuderglas. Den abgefühlten Zuder gießt man darüber und 
läßt alles 12 Stunden fiehen. : Den folgenden Tag thut man 
die Birnen mit dem Safte in den Keffel wieder. zurück aufs 
Fener und läßt fie langſam Fochen, wober man den. Schaum 
abnimmt.. Die Birnen nimmt man aber bald wieder heraus 
auf eine zinnerne Schüffel, wo fie abfühlen. Zu dem Saft 
drüfe man zu jedem Pfund Zuder oder Birnen den Saft von 
2 Zitronen; (es dürfen aber durchaus Feine Zitronenförner mit 
hinein fommen).: Damit focht man ven Zuder fo Tange, bis er 
Dicht geworden. Dann läßt man: ihn abkühlen und igießt ihn 
auf. die Birnen, - welche man. zuvor ſchon in die Zuckergläſer 
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hinein gelegt hat: So ftelft man alles an einen Fühlen Ort. 
Findet man nach einigen Tagen, daß der Zucker wieder bünn 
geworben, fo muß er abgegoffen, wieder aufgefocht, erkaltet 
und dann erft wieder auf bie Birnen gegoffen werben. Diefes 
Kochen wird fo oft wieberholt, als man findet, daß der Zucker 
auf den Birnen dünn geworben. 


43. Eingemachte Borsdorfer Aepfel. 


Die Aepfel werden abgefehält und halb durchſchuitten. Unter- 
deſſen wird reines Flußwaſſer mit etwas Zimmt aufs Feuer 
gefegt. Ju dieſes kochende Waſſer wirft man die Aepfel, daß 
ſie damit ein Paar Mal aufwallen. Dann werden ſie wieder 
herausgenommen, auf einen Durchſchlag oder eine ausgebreitete 
Serviette gelegt, damit das Waffer ablaufe. Während deſſen 
fest man, wenn man 30 Pfund Aepfel genommen, 2 Pfund 
Zucker mit etwas Wafler aufs Feuer, laͤßt es his zur Dicke 
eines Sirups einfochen, miſcht darunter den Saft und die ganz 
Hein gefchnittenen Schalen von 4 guten Zitronen. Zugleich 
werben die Aepfel mit hineingelegt und fo Tange fortgefocht, bis 
ſie vollends weich geworben, Dann werden die Aepfel wieder 
heraus genommenen und in die dazır gehörigen Gläfer gelegt. 
Den Zucker läßt man lauwarm werben und gießt ihn darüber; 
wird er nach einigen Tagen bünner, fo muß er nochmals ein 
gekocht werben, 


44. Erdbeeren einzumachen. 


Nachdem man bie Erdbeeren, welche zwar reif, aber noch 
ziemlich feft fein müffen, verleſen hat, läutert man zu einem 
Pfund Beeren ein Pfund Zucker zur Blaſe, thut die Erdbeeren 
hinein, läßt fie einige Mal gelinde mit aufwallen umd füllt fie 
in Zuctergläfer. 

45. Hagebutten (Hetichebetih) einzumachen. 


Man nehme hierzu nur ſchöne, große Hagebutten, laſſe 
dieſen den größten Theil des Stiels, öffne fie oben mit einent 
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Federmeſſer, ziehe alle Kerne und Faſtern, bis auf dag Fleiſch 
heraus, werfe ſie in kochendes Waſſer, nehme ſie jedoch gleich 
wieder heraus und lege ſelbige auf einen. Durchſchlag, damit 
fein Waſſer daran bleibt. Dann wird auf ein Pfund Hagebut⸗ 
ten 3. Viertelpfund Zucker mit Waffer zu langen Fäden gelaͤu⸗ 
tert, die Hagebutten. hinein gethan und fo lange gekocht, big 
fie Teicht durchſtochen werden können, ſodaun aus dem Safte 
genommen und in Gläſer gethan. Den Saft laſſe man noch 
einmal mit einigen Nelken und Zimmt kurz einkochen, und wenn 
er verkühlt ift, auf. die Hagebutten gießen. 


46. Himbeeren ¶ Sohlbeeren) einzumachen. 

Man nimmt hierzu ſchöne, große Himbeeren (Hohlbeeren), 
laͤutert zu einem Pfund Himbeeren 3: Viertelpfund. Zucker nach 
kurzer Fäden- Art, thut die zuvor verleſenen Himbeeren darun⸗ 
ter, kocht fie eine Viertelſtunde lang und ſchöpft ven Schaum 
immer davon ab, ohne jedoch herum zu rühren, Wenn die 
Himbeeren zu ſi finfen anfangen und -fich-Fein Schaum mehr zeigt, 
werden fie in eine Schüffel "gethan und, nachdem fie erfaltet 
find, “in Oktfer gefüllt. 


47. Sohamnisbeeren einzumachen. Ä 


Es werben recht reife Johannisbeeren von ben Stielen 
abgezupft. Zu 11/, Pfund Beeren nimmt man ein Pfund 
Inder und Täutert denfelben, bis er Blafen wirft. Hernach 
laͤßt man ihn ein wenig erfalten, thut die Beeren Binein- und 
laͤßt fie, unter beftändigem Abfchäumen, fo lange kochen, bis bie 
Maffe, fo bald man einen Tropfen davon auf einen Teller lau⸗ 
fen Täßt, befleht. Nachdem die Beeren gehörig abgekühlt find, 
fült man fie in Gläſer oder fonft beliebige nn | 


48. Kirſchen einzumachen. 


Auf ein Pfund mit einem Federkiel ausgeſteinte Kirſchen 
laͤutert man 3 Viertelpfund Zucker mit einigen Löffeln vol 


— — — 


28 Bom Obſteinmachen. 


Waffer , thut Die Kirſchen hinein und läßt: fie gelinde mit aufs 
kochen.  Hieranf nimmt man fie, mit einem Schaumlöffel her⸗ 
aus, fhüttet Die Kirſchen in einen Durchſchlag, läßt den Zucker 
zein ablaufen und. kocht ihn wieber zur Dlafe. Dann werpen 
die Kirſchen hinein; gethan und noch. einmal aufgefocht, doch 
nicht lange, auch darf nicht umgerührk werben, damit fie nicht 
ihr Anfehen verlieren. Nachdem die Kirchen gehörig abgekühlt 
find, werben fie, wie ſchon öfters erwähnt, aufbemahrt. Sollte 
der Zucker nach einigen Tagen zu flüſſig ſein, ſo gießt man 
ihn ab und läßt ihn noch einmal auffodhen, wozu noch) ein 
Stück frifcher Zucker genommen wird. 


49, Melonen einzumachen. 


Man nimmt ſchöne, reife Melonen, fchält und ſchneidet 
ſie in längliche Streifen und legt ſie in eine Schüſſel, befprengt 
ſie mit Weineſſig und fäßt fie. zugedeckt eine Stunden ſtehen. 
Nachdem legt man fie zum Austrocknen auf ein Tuch, kocht fie 
hernach in geläutertem Zucker nicht zu weich, nimmt alsdann 
die Melonen heraus, Täpt den Zucker gehörig ablaufen, und 
focht denfelben dicker ein. Hierauf werden vie Melonen in ein 
Zuderglas gelegt, mit Zimmt und Nelken beftrent und der ab⸗ 
gekühlte Zucker darüber gegoſſen. Sollte der Zucker nachlaſſen, 
fo muß er ſo oft gelocht werden, bis er nicht mehr wäſ⸗ 
ſerig wird. 


30. Preiſelbeeren in Eſſig einzumachen. 

Man gießt ſo viel Weineſſig über die zuvor verleſenen 
Preiſelbeeren, daß er dieſelben bedeckt, und laͤßt ſie ſo über 
N Nachts ſtehen. Den folgenden Tag gießt man den Eſſig wies 
der ab, nimmt zu einer Maß Effig 3 Viertelpfund Zuder, 
eines halbes Loth Nelken, nebft Zimmt, und fiebet dieß unter 
fleißigem Abfchäumen. Hierauf thut man - bie Beeren darein, 
Läßt fie ſo lange kochen, bis ſie auffpringen wollen, und bewahrt 
ſie zum beliebigen Gebrauche auf. 


— 
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54, Preifelbeeren eiuzumachen. 

Die gehörig gereinigten Preifelbeeren ſetzt man in einer 
Caſſerole Auf gelindes Feuer oder in eine Bratröhre, und Yaßt 
fie: unter ‚öfterm Umrühren kochen. ‚Nachdem fie abgekühlt: find, 
thut man fie in Steintöpfe und bindet: folche, nach. völligem 
Erkalten, feft zu.. Beim Gebrauch derfelben wird jedesmal die 
nöthige Portion mit -geftoßenem Zucker und Zimmt verfüßt, und 
follten f e zu dick fein, mit etwas Wein over Effig flüffig gemacht. 


82. Quitten einzumachen. 


Man nimmt ſchöne, reife Quitten, ſchneidet ſie in. 4, und 
wenn ſte groß find, in 8 Theile, ſchält und kocht fie im Waf- 
fer weich.  Hieranf werden fie behutfam ans dem Waffer ge- 
nommen und zum Erfalten auf ein Sieb gelegt. : Nachdem 
man zu 2 Pfund Oxuittenfchnigen 17/,, Pfund Zucker ger 
läutert hat, : werben die Duitten, nebft- gefchnittener Zitronen 
fhale, Zimmt und einigen Nelken. zu dem Zucker gethan und 
langſam gekocht, bis. fie: weich find, Dann nimmt man ſie be« 
butfam heraus und Tegt fie in ein Glas, läßt den: Zucker noch 
etwas einkochen und. gießt ihn, nachdem er Een etwas abge⸗ 
fühlt ift, über die Quitten. 


58. Stachelbeeren einzumachen. - 


Die Beeren dürfen nicht völlig reif, fondern noch feft 
fein. Man ſchneidet die Stiefe und Busen ab, durchſticht fie 
einige Dial mit einer Nadel, Iegt fie in frifehes Waſſer und 
läßt folches auf dem Feuer heiß werben, jevoch nicht Kochen, 
Dann hebt man die Beeren wieder: vom Teuer ab, bedt bie 
Eafferole zu und läßt fie noch eine Weile in dem Waſſer ftehen, 
wodurch fie völlig meich werden. Bon diefem Wafler thut man 
fie in ein frifches, läßt fie eine Zeit. lang darin liegen und 
bringt ſie alsbann in ein Sieb, damit das MWaffer davon ab« 
laͤuft. Unterbeffen wird zu einem Pfund Stachelbeeren ein 
Pfund Zucker mit einem Quart Waffer geläutert, bis der Zuder 
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Fäden zieht, die Beeren in Einmachgläfer gethan, und der ziem- 
tich abgefühlte Zuder parüber gegoffen. Dies tät man fo über 
Nachts ftehen. Den folgenden Tag wird ber Zucer durch einen 
Durchſchlag abgegoflen, etwas ſtärker gekocht, die Beeren hinein 
gethan und einige Mal ganz gelinde mit aufgekocht; doch) muß 
man darauf ſehen, daß die Beeren ganz bleiben. Nachdem fie 
etwas verkühlt find, fült man fie in bie Einmachgläfer. Nach 
Verlauf von 8 Tagen muß nachgeſehen werden, ob: der Zuder 
nicht zu flüffig geworben ift. Dann kocht man ihn nochmals 
und gießt ihn ziemlich warm auf die Beeren. Dieß muß über- 
haupt bei allen eingemachten Früchten beobachtet werben. 


34. Weichfeln in Zuder einzumachen. 


Man fehneidet von ben Weichſeln zur Hälfte, die Stiele 
ab und Täutert zu einem Pfund Weichſeln 3 Biertelpfund Zuk⸗ 
fer. Wenn der Zucker bis zum Heinen Faden gekocht ift, läßt 
man die Weichfeln etliche Mal darinnen auffochen, nimmt fie 
alsdann mit einem Schaumlöffel heraus und läßt den Saft To- 
chen, bis er did wird. Hierauf füllt man die Weichfeln in 
ein Glas, gießt den Saft, wenn et noch Tau ift, darüber, und 
verfährt dann nad) erwähnter Weife. 


55. Weichfeln in Zucker einzumachent. 


Man nimmt Weichfeln, ſo viel man will. Wil man ein 
feines Fäßchen damit golf machen, fo wird ein Boden davon 
ausgefchlagen. Dann werden die Stiele ganz von den Weich⸗ 
ſeln abgezupft und letztere in das Fäßchen ordentlich und zwar 
fo eingerichtet, das auf eine Tage Weichſeln ein halber Löffel 
voll Relken und Zimmt, von welchen beiden Gewürzgattun⸗ 
gen 4 Loth auf ein Fäßchen von 4 Maß gerechnet werben 
fönnen, geftreut werben. So fährt man fort, his das Fäßchen 
voll ift. Zulegt gießt man guten, reinen Honig daran, bis et 
dariiber geht. Dann ſchlägt man das Fäßchen wieder gut 
zu, walzt es ſodann recht ab, Tegt es in einen Keller, walzt es 
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alfe Tage einmal herum und laͤßt es unaufgemacht ein Paar 
Monate ftehen. Diefe Frucht haft ſich Fahre lang und wird 
immer beffer. 


56. Weichjeln in Effig einzumachen, 

Hierzu nimmt man fehöne, große Weichfeln und zupft fie 
von den Gtielen ab, Nun macht man in ein Zuderglas eine 
Lage geftoßenen Zucker. Auf diefen freut man nach Belieben 
gefioßene Grwürznelfen und Zimmt, dann eine Lage Weichfeln 
und endlich wieder Zucker und Gewürze, womit man fo theil- 
weife fort fährt, bis das Glas voll if. Hierauf laßt man 
Weineſſig fieden, gießt ihn, nachdem er erfaltet ift, über bie 
Weichfeln, bindet dann Papier darüber, welches man mit einer 
Nadel durchfticht, und bewahrt die Weichfeln an einem trocnen 
Drte auf. Zu einer Maß Effig wird ein halbes Pfund Zuk— 
fer gerechnet. Eben fo werden auch die Schlehen einge- 
macht; nur, daß der Effig fiedend darüber gegoffen werben 
muß, fonft werden fie nicht weich. 


59. Weinbeeren einzumacheıt. 


Man nimmt fo viel Zuder als Weinbeeren, läutert folchen 
auf dem Kohlfener, rührt die Weinbeeren darein, läßt fie einen 
Sud aufthun, und Falt werben, gieft fie fodann in ein Glas, 
fammt tem Safte, und hebt fie an einem Fühlen Drte auf. 


58. Zwetſchgen in Zucker einzumachen. 

Man nehme fchöne, reife Zwetfchgen, welche noch ziemlich 
feft find, fteche mit einer Nadel von allen Seiten Löcher hin- 
ein, lege fie in frifches Waſſer und fege fie in diefem fo lange 
aufs Feier, bis das Waſſer anfangen will zu fieden. Alsdann 
hebt man fie mit einem Schaumlöffel behutfam heraus und 
Tegt fie auf ein Sieb. Wenn tie Zmwetfchgen völlig Kalt find, 
legt man fie in eine Schüffel, gießt geläuterten Zucker kalt dar- 
über und läßt fie mit Papier zugedeckt über Nachts fliehen. 
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Den folgenden Tag gießt man den Zucker wieder ab, kocht ihn 
etwas ſtärker und gießt ihn wieder kalt über die Zwetfchgen. 
Den dritten Tag wird ber Zuder zur Dlafe gekocht, bie 
Zwetfchgen hinein gethan, welche man ein Paar Mal mit aufe 
fochen läßt und dann, wenn felbige etwas verkühlt find, in 
nicht zu hohe Gefäße ‚gefüllt, damit fie fich nicht drücken. 


59. Zwetichgen in Eifig einzumachen. 

Die Zwetfchgen müffen wit jammt den Stielen behutfam 
abgepflückt werben, damit fie ſchön blau bleiben. Hierauf ftellt 
man fie fo in ein Zuderglas, daß die. Stiele oben fiehen, und 
fireut grob geftoßenen Zimmt und Nelfen dazwiſchen. Wert 
das Glas ganz voll iſt, ſo wird fo viel Weineffig, als man 
glaubt nöthig zu haben, gefotten, (u einer halben Maß Ef 
fig werben 12 Loth Zucker gerechnet), und went felbiger etwas 
verkühlt ift, über die Zwetſchgen gegoffen. Den folgenden Tag 
wird der Effig wieder abgegoflen, abermals gefotten und wies 
ver lau an die Zwetſchgen gegoffen. Nachdem. diefes noch zwei 
Mal wiederholt wurde, wird das Gefäß mit Papier feſt zuge⸗ 
bunden, einige Löcher eingeſtochen und au einem trodfenen Orte 
aufbewahrt. 


so. Zwetichgen einzufochen. 

Man nimmt 500 ſchöne, reife Zwetfchgen, löſt die Kerne 
heraus, bringt erftere in eine Bratpfanne und täßt fie fo Tange 
unter fleißigem ‚Umrühren in ber Röhre kochen, his aller Saft 
eingefocht ift. Hierauf thut man ein halbes Pfund geftoßenen 
Zucker, ein halbes Loth geftoßenen Zimmt, fowie halb jo viel 
Nelken und vie Hein gefehnittene Schale von einer Zitrone hin 
zu und läßt bieß alleg noch eine Biertelftunde lang fochen. 
Nachdem die Zwetſchgen hinlänglich abgekühlt ſind, füllt man 
ſie in Steintöpfe und bindet ſolche nach völligem Erkalten mit 
Papier zu, welches öfters durchſtochen wird. Dieſe eingeloch⸗ 
Zwetſchen halten ſich mehrere Jahre und ſind ſowohl zu Tor⸗ 
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ten und dergleichen, als auch auf Brod und Semmelfchnitten 
geftrichen, fehr gut. 


61. SKirfchen und Weichfeln einzukochen. 


4 Pfund Kirſchen und 2 Pfund Weichſeln werben ausge» 
fteint und mit einem Pfund Zucker in einer Caſſerole auf ſchwa— 
chem Kohlenfeuer fo Yange gekocht, bis fie nur wenig Saft 
mehr haben. Hierauf thut man nach Belieben Fein gefchnitte- 
nen Zittronat und Pomeranzenfchalen hinzu, laͤßt alles zuſam⸗ 
men noch ein wenig fochen, füllt es nach völligem Erfalten in 
Steintöpfe oder Gläſer, worin es fich mehrere Jahre fehr gut 
erhält. Diefes gefochte Obſt laͤßt fich, wie das vorhergehende 
nach Belieben auf mannichfache Art verwenden. 


62. Früchte in Branntwein einzumachen. 


Zu diefer Art wollen wir Aprifofen und Zwetſchgen wäh- 
len. Man nimmt diefe Früchte, wenn fie mäßig reif find, wifcht 
fie mit einem reinen Tuche ab und ſchneidet fie entweder hin 
und wieder ein, ober ftisht mit einem höfzernen Stifte einige 
Löcher bis auf den Kern hinein, wirft fie in fochendes Waffer 
und nimmt fie, fobald fie ihre Farbe verloren, geſchwind wie— 
der heraus. Sollen fie einen Theil ihrer verlornen Farbe 
wieder erhalten, fo benett man fie mit recht laltem Wafler und 
Iegt fie auf Siebe, um fie abtropfen — Nachdem man 
16 Loth Zucker in etwas Waſſer aufgelöftt hat, wird darauf 
eine Maß guter Branntwein gegoffen und alles in bereit gehal- 
tene Klafchen gefüllt. Nun Iege man die Früchte in die Glä— 
fer mit weiter Deffnung, worin man fie aufbewahren will, daß 
fie nicht fehr gebrüct werden, und gießt den mit Zucker bereites 
ten Branntwein darauf, bis er barüber geht. Die Früchte müf- 
fen nicht ganz reif fein, denn die Erfahrung Iehrt, daß ver 
Geſchmack der durchs Kochen reif gemachten Früchte angeneh- 
mer ift, im Gegentheil aber, wenn fie reif find, fie zerfallen 
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and ihre Anmuth ale ein Tafelgericht verlieren. Anders ver- 

fährt man mit harten Früchten. 

63. Früchte mancherlei Art anfzumwahren und friich 
zu erhalten, 

Es werben Gläfer, in der Größe einer Bonteille genom— 
men, welche zugleich aber einen weiten Hals haben müflen, da⸗ 
mit die Früchte gut hinein gehen. — Von Kirſchen oder Weich⸗ 
ſeln ſchneidet man zur Hälfte” die Stiele ab, füllt die Glaͤſer 
damit voll und pfropft ſelbige feſt zu. Eben ſo verfährt man 
bei Aufbewahruug von Zwetfehgen, Aprifofen oder Pfirſichen. 
Nachdem dieß gefrhehen ift, wird ein Keffel mit Stroh ausge- 
Yegt, die gefüllten Gtäfer hinein geftellt, jedoch fo, daß fie nicht 
an einander floßen, der Keffel bis an den Hals der Ofäfer 
mit Waffer gefüllt und über das Feuer geftellt. Sobald das 
Waſſer zu fieden anfängt, nimmt man pie Gläſer herans, wor— 
auf fie, wenn fie erkaltet find, mit Blaſen oder Wachspapier 
zugebunden und an einem trockenen Orte aufbewahrt werben. 
Auf dieſe Art halten ſich die Früchte das ganze Jahr hindurch 
ſehr friſch und können nach Belieben auf das Mannichfaltigſte 
in der Küche angewandt werben, Man ſehe aber noch vor— 
züglich darauf, daß die aufzubewahrenden Früchte nicht zu über 
reif find, fonft Halten fie fich nicht. 


64. Vom Trocknen nnd Dörren des Obſtes. 

Aepfel und Birnen, die man trocknen will, befreit man 
son allem Schabhaften und vom Kernhanfe, ſchneidet fie, ger 
fchält oder ungeſchält, in Scheiben und hängt ſie, auf Fäden 
gereiht und an Stäbe gebunden, in die freie Luft und Sonne. 
Bei dieſem Trocknen muß das Obſt von Zeit zu Zeit der 
Sonne zugewandt und vor dem Regen in Acht genommen wer⸗ 
den, auch müſſen die aufgereihten Aepfel oder Birnenſchnitze 
beſonders im Anfange öfters an ihren Fäden fortgerückt wer⸗ 
den, damit nicht die unterſten zu faulen anfangen. Die Kir⸗ 
ſchen kann man auch, bündelweife an den Stielen zuſammmen— 
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gebunden, aufhängen. Dat man Dbft-Darren (Horden), fo 
Tann das Obſt darauf ausgebreitet und fo der Luft und Sonne 
ausgefebt werden. Die befte Probe des an der Luft und 
Sonne getrockneten Dbftes ıft, daß man einige Schnite in ber 
Mitte von einander reife und fie zwifchen den Nägeln beider 
Daumen recht ſtark drüde. Sind diefelben von den Obft- 
Schnigen etwas naß geworben, fo find fie noch nicht hinläng- 
lich ausgetroefnet und können, um das Trocknen zu befchleuni« 
gen, in einem abgefühlten Bacofen vollends getrocdfnet werben. 
Beim Trocknen oder Dörren am Stubenofen hängt man bie 
auf Fäden gereibten Aepfel- oder Birnenfchnige, „der Kirſchen 
an einem dazu gefertigten Geftelle oder Kranze rings um ben 
Dfen herum, wober man fie auch öfters nach der Dfenwärne 
wendet. Wil man das Obſt im Backofen dörren, fo werden 
die Aepfel oder Birnen in die Hälfte oder im Viertheile ge- - 
Schnitten. Im Ganzen trodnet man am Tiebften Fleine Aepfel, 
Borsdorfer und dergleichen, nachdem man fie gefchält und ih- 
nen das Kernhaus ausgefchnitten hat. Hierauf müffen fie fo 
ſchnell als möglich“ in den Dfen geſetzt werben, weil fie fonft 
nicht fo weiß bleiben, fondern bräunlich und unanfehnlich werben. 
Aprifofen, Rirfchen, Pfirfiche, Weichfeln, Zwetſchgen (Pflau- 
men), pflückt man mit den Stielen ab, damit fie beim Dörren 
nicht den beften Saft verlieren. Bon den Aprifofen wird der 
Stein von der Seite herausgefchnitten und hernach die Frucht 
wieder zufammen gebrüdt; bei den Pfirfichen darf dieſes erft 
gefchehen, wenn. ſie ſchon halb ‚getrocknet find. Sodann drückt 
man fie platt, fchiebt, fie wieder in den Ofen und legt fie beim 
Herausziehen aus demfelben, wenn fie noch warm find, wieder 
zufammen. Das ganz gelaffene Obft bringt man mit dem Stie- 
len aufwärts gefehrt, auf die Dbft-Darren, ein Stüd neben 
Das andere, fo dicht, daß eines dem andern Haltung gibt. 
Was die erforderliche Dfenwärme betrifft, fo muß fie derjeni- 
gen gleich Fommen, die der Dfen, wenn Brod gebaden wird, 
nach der Herausnahme hat. Hat man feine Obft- Darren, fo 
3 * 
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ann man den Ofen dünn mit reinem Stroh belegen und das 
Obſt darauf ausbreiten. Wenn die Hite im Backofen nicht 
aushäft, fo muß man frifches Feuer anmachen. Die Zwetich- 
gen, wie bie Kirchen und Weichfeln dürfen nicht im Dfen 
erfalten, fondern aus der Hitze am die Luft gebracht werben. 

Zu Brünellen werben die größten Zwetfchgen genommen, 
welche man bei ſchwacher Dfenhige nur etwas trocknen läßt. 
Sobald fie fo weit gebörrt find, daß das inwendige Fleiſch ſich 
nicht mehr ſo weich anfühlen läßt, drückt man den Stein an 
der Stelle des Stiels heraus und läßt ſie dann vollends trock⸗ 
nen. Oder man zieht den größten und ſchönſten Zwetſchgen, 
welche auf dem Baume angefangen haben zu ſchrumpfen, die 
Haut ab, oder man kann fie mit heißem Waſſer abbrühen, do 
iſt erſteres vorzuziehen. Nachdem ſie einige Zeit in der Ofen⸗ 
hitze waren, welche anfangs ſehr gelinde fein muß, drückt man 
den Stein heraus, ſteckt an deffen Stelle eine Mandel hinein 
und drüct die Zwetfchgen feſt zufammen. Das gedörrte Obſt 
Yißt man nad) 8 — 14 Tage am beften in, einer fuftigen Kam⸗ 
mer verbünften, ehe man es in Kaͤſten padt. 


V V 


Obſtweine. 





65. Obſtwein zu machen. 


Man ſammle faſt zeitige, ſüße Birnen, Aepfel und Zwetſch⸗ 
gen in einem reinen Zucker, ſtoße ſie klein, gieße halb ſo viel 
friſches Waſſer darüber, als das Obſt iſt, laſſe es einen Tag 
zugedeckt an einem kühlen Orte ſtehen, preſſe es dann aus, 
fülle es in Fäſſer, aber nicht ganz voll, und laſſe den obern 
Spund offen und den Wein gut vergähren, welches gewöhnlich 
binnen 4 — 5 Tagen geſchieht. Mann Kennt diefes, went 
er keine Unreinigfeit mehr answirft. Dann ſchlage man ben 
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Spund gut zu und laſſe ihn alfo auf dem fogenannten Geläger 
ober ber Mutter liegen; je Tänger er liegt, deſto beffer wird 
er. Um ihn zu probiren, bohre man ein Feines Loch in das . 
Faß und ziehe mit einem Strohhalm einige Tropfen Wein 
heraus. Wenn er Weingeift hat, fo kann man ihn in Flafchen 
sder DBouteillen abziehen, fonft aber muß man ihn noch Tan 
ger in Fäſſern liegen Iaffen und das Loch gut vermachen. Wie 
gefagt, bier wird er je länger, je beffer, nicht aber in ben 
Bouteillen. Die in der Preffe zurücgebliebenen Treber, das ift 
zerftoßenes Obſt, benüst man zum Branntweinbrennen. DBef- 
fer wird der Wein, wenn fein Waffer hinzu gegoffen wird. 


66. Gewürzwein. 


Man nimmt 4 Loth Zimmt, ein halbes Loth geftoßene 
Nelken, ein halbes Loth Musfatenblüthe und anderthalb Duint 
Cardamom, ftoße alles recht Fein, gebe 2 Loth ganz dünne, 
abgefchälte und Flein gefihnittene Zitronenfchale in einen guten, 
ncuglafirten Ziegel, gieße 4 Maß guten, weißen Wein tazır 
und laſſe es feft zugedeckt ſtehen. Alsdann koche man 1%, 
Pfund Zucker, ſchäume denfelben rein ab, filtrire den Wein 
durch ein Tuch, ſchlage 8 Eiffar zu Schaum und mifche 
felbige unter den Wein. Hierauf gieße man den Wein, fammt 
den Eierfchaum zu dem Zuder, laſſe es noch einmal auffo- 
shen, ſchäume den Wein recht wohl ab, und fülle ihn durch 
ein feines Tuch, wenn er abgekühlt iſt, in Bouteillen. Diefe 
werden wohl verpfropft, mit Pech verpicht und im Keller auf⸗ 
bewahrt. 


67. SHeidelbeeren : Wein: 
Man zergqueifcht Heivelbeeren, fett den entflandenen Brei 
24 Stunden in den Keller und preßt ihn dann durch Flanell 
fo rein als möglich. Auf eine Maß Saft nimmt "man ein 
Biertelpfund Zucker und bringt ihn in einem Faffe zur Gäh- 
rung. Er wird dann wie der Johannisbeerwein behandelt. 
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68. Himbeeren : Wein. | 


Man zerdrückt Himbeeren, preßt fie ans und filteirt den 
Saft durch Flanell in einen fteinernen Krug. Zu einer 
Maß Saft thut man 2 Pfund geftoßenen Zucker, rührt ihn 
gut um und läßt ihn 3 Tage bevedt ftehen. Alsdann gießt 
man ihn klar ab, thut zu jeder Maß Saft 2 Maß weißen 
Wein und zieht ihn in Bouteillen ab. In S Tagen iſt er 
trinkbar. 





69. Johannisbeeren-Wein. 


Recht reife Johannisbeeren werden von den Stielen abge⸗ 
zupft, in einem hölzernen Gefäß mit einem hölzernen Spatel 
zerdrückt und über Nachts ſtehen gelaſſen. Dann preßt man 
ſie durch ein Tuch oder Haarſieb. So viel Maß Saft es 
ſind, ſo viel Maß Waſſer wird dazu gegoſſen. Zu jeder ſol⸗ 
chen Maß wird ein halbes Pfund geſtoßener Zucker gethan. 
Will man den Wein ſtark haben, ſo nimmt man zu 6 Maß 
eine Maß Franzbranntwein. Dann füllt man es in ein 
Faßchen, in welchem ſchon zuvor Wein war, macht es jedoch 
wegen dem Gähren nicht ganz voll und behält zum Auffüllen 
etwas zurück, was man in Bouteillen füllt und mit Papier 
überbindet. Alsdann bringt man das gefüllte Faäßchen in den 
Keller auf das Lager, wo es 4 Wochen lang unverrückt 
liegen bleiben muß, bis die Gährung vorüber iſt. Wenn es 
oöllig ausgegohren hat, ſo füllt man das Fäßchen mit dem 
dazu zurückbehaltenen Safte wieder voll und macht den Spund 
zu, jedoch nicht zu feſt, ſo daß er noch etwas Luft hat. Wenn 
man das Braufen nicht mehr hört, wird. der Spund feft hin 
ein getrieben und ſo das Fäßchen wohl verwahrt. . Nach Ber 
fauf von 8 — 12 Wochen wird. er in Bonteilfen abgezogen 
Um ganz ſicher mit diefem Wein zu gehen, Tann man ihn, 
nachdem er abgezogen iſt, noch durch einen Filtrirſack laufen 
laſſen und dann erſt auch die Bouteillen nur bis an den Hals 
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füllen, welche man aber wohl verwahren muß, und wovon 
man den Pfropf nicht zu feft hinerutreiben darf, weil fie fonft 
Teicht zerfpringen. 


0. Sirichen : Wein. 

Man nimmt hierzu fleifchige Kirfchen, die vollkommen reif 
geworden find. Man zerftößt diefe fanımt den ‚Beeren im 
Mörfer, preßt den Saft aus und feiht ihn durch ein feines 
Tuch. Dann thut man einige Stücdchen Hein gebrochenen 
Zimmt und etliche gröblich geftoßene Nelken hinzu, ‚verfüßt den 
Mein mit geläuterten Zucker, füllt ihn in reine, ausgetrocknete 
Flaſchen, verpfropft und verpicht fie wohl, und legt fie im 
Keller. in den Sand. 


„a. Ouitten-Wein. 


Reife Quitten reibt man mit der Schale bis auf das 
Kernhaus, preßt alles durch ein Teinenes Tuch in eine fteinerne 
Schüſſel und ftellt fie wohl zugedeckt 2 — 3 Tage in den Kel- 
ler. Alsdann kocht man den Saft nebft Zuder nach Belieben 
und gut zugebedt eine halbe Stunde, während beffen auch der 
Schaum rein abgenommen wird, läßt ihn hernach erfalten und 
füllt ihn fodann in Bonteillen. In diefelben füllt man. oben- 
auf ein wenig Mandelöl, preßt fie feft zu und, bringt fie in 
den Keller. Wenn er ein Jahr gelegen hat, dann fehmect er 
fehr angenehm, noch beffer aber in 2 oder 3 Jahren. 


2. WBeichjel: Bein. 


Man reinigt Weichfeln, die vollfommen reif geworben find, 
von ben GStielen und treibt fie durch ein Haarſieb. Zu jeder 
Maß von dem Durchgetriebenen kommt ein Pfund fein ge- 
fioßener Zuder; wman rührt alles. gut um, damit fich der Zufs 
fer auflöfl. Der Saft wird nun in ein Fäßchen gefüllt, wel 
ches ganz vol gemacht. wird und alsdann ruhig Tiegen und 
ausgähren muß. Wenn es völlig ausgegohren hat, ſchlägt man 
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ven Spund feſt zu, laͤßt den Wein 3 Monate liegen und füllt 
ihn alsdann in Bonteillen. 


43, Ein dem Champagner ähnliches Getränke ans Bir: 
genfaft zu verfertigen. 

Aus den natürlichen oder fünftlich gemachten Löchern am 
Birkenbaume quillt ein Saft heraus, der bekanntlich für den 
menſchlichen Körper manche heilſame Kräfte hat, und beſonders 
eines der ſtärkſten, blutreinigenden Mittel iſt. Man kann ihn 
aber nur im Frühjahre in großer Menge erhalten, wenn mau 
etwas ſchräge von unten nach oben hinauf in die Birken Lo⸗ 
‚cher bohrt, vor diefer Feine Röhrchen anbringt, oder Federkiele 
in fie hineinſteckt und darunter Gefäße ftellt oder hängt, wor⸗ 
ein der Saft fließen kann. Um jedoch den angezapften Baͤu⸗ 
men feinen Schaden zu thun, hüte man fi, nicht zu junge 
Bäume zu wählen; auch darf man bie äftern nur an einer 
Stelle anzapfen und nicht zu lange fließen laſſen, weil ſonſt 
dem Baume zu viel Feuchtigkeit geraubt, fein Wachsthum ge⸗ 
hindert, ja wohl gar fein gänzliches Ausfterben bewirkt wird. 
Der Berluft einer Map Saft ſchadet hingegen einem Baume 
mittlerer Größe wenig ober nichts. 

Diefen Saft von lieblichem Geſchmack Tann man gleich 
friſch trinken, da er dann ſehr ſtark den Urin treibt und das 
Blut reinigt; läßt man ihn aber nur 24 Stunden ſtehen, ſo 
wird er ſauer, und man hat auch ſchon einige glückliche Ver⸗ 
ſuche damit gemacht, aus ihm einen guten Eſſig zu bereiten. 
Hier ſoll nur gezeigt werden, wie man aus dieſem Safte ein 
ſehr wohlſchmeckendes, geiſtiges Getränke, das dem Champagner’ 
wein fehr nahe kommt, und noch gefünder als diefer iſt, ver 
fertigen kann. 

Man nimmt zu 12 Map friſchem Birkenſaft 4 
Pfund Zucker, kocht beides in einem reinem Keſſel bis 
zum vierten Theile ein, ſchäumt es ab, nimmt es dann vom 
Feuer und ſeiht es durch ein reines Tuch in das Faß⸗ 
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chen. Iſt es hierauf abgekühlt, fo gießt man etwa 2 große 
Eßlöffel voll warme Germ und eine Maß alten Franzwein 
dazu, doch darf davon das Fäßchen noch nicht ganz voll wer« 
‚den, Außerdem werfe man noch 5 Stück in dünne Scheiben 
‚gefehnittene Zitronen hinein, Yaffe es gähren, und fobald es ger 
gohren bat, verfpinde man das Gefäß, damit es fich ſetze. 
Hat das Fäßchen etwa 4 Wochen in Keller gelegen fo fülle 
‚man das Getränke dann auf Flafchen, pfropfe und verpiche fie 
‚wohl; doch dürfen die Flaſchen nicht ganz voll fein, damit fie 
nicht zerfpringen, 

Diele Weinfenner haben mit Vergnügen diefen nachge- 
machten Champagner dem wahren vorgezogen. Eine haupts 
fächliche Sorgfalt dabei iſt, die Bouleillen nicht zu zeitig zu 
füffen, damit fich erft im Fäßchen alles wohl fege, und nicht 
etwa in den Flafchen ein Bodenſatz entftehe, denn blos dieſer 
würde verrathen, daß es ein fünftlicher Champagner fer. 


74. Meth. 

Zur Bereitung diefes Getränfes ift die befte Zeit in den 
Hundstagen. Man vermifcht den Honig, je nachdem der Meth 
fchwach oder ſtark werben fol, mit 3 — 4 Theilen Wafler, kocht 
ihn bei gelindem Feuer und ſchäumt ihn ab, bis er anfängt 
Mar zu werden. Will man den Meth bald trinfen, fo läßt 
man ihm nicht dick einkochen; fol er aber aufbewahrt werben, 
fo muß er fo lange Fochen, bis er Flebrig wird. Wenn er Falt 
wird, gießt man ihn in ein Faß, läßt aber daſſelbe 2 oder 3 
Finger hoch Ieer, damit es recht gähren kann. Als Gährungs- 
mittel fett man Germ oder faule Aepfel, am beften aber erftere 
hinzu. Iſt der Meth flarf, fo braucht man diefe Mittel gar 
nicht. Um ihn wohlfchmedender zu machen, kann man auch 
Zimmt, Musfatenblüthe und Nelken, in ein Tuch genäht, mit- 
gähren Iaffen. Wenn er nach) 8 — 12 Tagen ausgegohren hat, 
feiht man ihn in ein anderes Faß und laͤßt ihn wenigſtens 5 
Monate, wohl verfpündet, Tiegen. Je länger er liegt, deſto 
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beſſer wird er. Der gemeine, gelbe Honig gibt braunen Meth, 
der weiße Honig weißen; dieſer iſt weit beſſer als jener. 


25. Jährigen Moſt geſchwind zu alten Wein zu machen. 


Man wählt ein neues Faß, worin weder Wein noch fonft 
etwas war, und verficht es jo gut mit Reifen, daß es durch 
die färffte, innere Gährung nicht zerfpremgt werben fann. Sf 
der ſüße Moft von der Kelter, fo bringt man nur in das Faß 
fo viel Franzbranntwein, daß daſſelbe inwendig durch Uns 
ſchwanken vollfommen angefeuchtet werben ann. Wenn das 
gefchehen, füllt man den abgefelterten Moft auf dieſes Faß. 
Nach kurzer Zeit kommt er wegen des eingefüllten Weingeiſtes 
in die heftigſte Gährung. Allein ſo heftig die Gahrung iſt, ſo 
geſchwind geht ſie vorüber. Iſt Hollkommene Ruhe im Faße, 
ſo wird der abgezogene Moſt etwas wieder abgezapft und in 
ein Weinfaß gebracht. Gut iſt es, wenn nun abermals Franz 
Granntwein in dasfelbe nad) obiger Art gebracht wird. Bis 
zum Frühjahre Fann auf ſolche Art der Moft zweimal in Gäh⸗ 
rung gebracht werden, und er hat in dieſer Zeit ein Feuer, 
als waͤre er ſchon über ein Jahr alt. 


26. Tokaierwein zu machen. 

Einen Timer fehlechten Landwein thut man in ein zmeis 
eimeriges Faß, welches vorher mit einer Musfatennuß, nicht 
aber mit Schwefel ansgeräuchert fein muß; denn den Schwer 

| fel leiden bie füßen Meine nicht gern. Man wirft 20 Pfund 
guten Kochzucker hinein, rührt alles mit einem Stabe fo lange 

um, oder fehüttelt beftändig das Faß, bis aller Zucker zergam 
| gen iftz denn fonft ſetzt er fich feft am Boden an. Ferner 
| werben 30 Pfund Rofinen (Zibeben), wovon die Stiele abgelefen 
Al wurden, aufgefchnitten, aber nicht zergeutfcht, in das Faß gethan. 

j Das Faß, welches nun an einem warmen Orte Liegen muß, 
wird alle 2 Tage fleißig umgerättelt; 3 ober 4 Tage 
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nach der Mifchung fest man 40 — 50 Tropfen Vitriolgeiſt 
und 60 Tropfen Weinſteinöl hinzu, fchwengt ihn oft um und 
Tapt ihn ausgähren, zieht ihn alsdann auf ein neues Faß, wel- 
ches ganz voll gefüllt und wohl zu gefpündet werden muß. Je 
länger diefer Wein liegt, deſto flärfer, Tieblicher und geſünder 
wirb er. 
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77. VBorerinnerungen, 


Die Gefäße, welche man zu allen Arten von Effig be» 
nützt, müffen vollfommen rein fein; auch darf man ihn weder 
in fupfernen, zinnernen, noch inwendig glafirten, irdenen Ge— 
ſchirren fertigen oder verwahren, weil. folhe der Gefundheit 
fhädliche Theile enthalten, welche der Effig auflöſt. Bei allem 
Effig, wenn er gut fein und fich Tange halten foll, fommt es 
vorzüglich auf die Effigmutter und auf die Wärme an. Die 
Effigmutter ift das Mittel, welches die faure Gährung, durch 
welche der Effig entfteht, herporbringt, und die Wärme unter- 
halt diefe Gährung. Zur Effigmutter nimmt man frifch ge— 
barfene oder auch geröftete Brodrinde, weicht fie in konzentir⸗ 
ten Effig, läßt fie wieder trodnen und wiederholt diefes 3 
his 4 Mal. Diefe Rinde wirft man in das Gefäß, worin 
der Effig angefest werben fol. Es ift auch gut, wenn bag 
‚Gefäß vorher mit Fonzentrirtem Effig ausgefpült und durchge» 
fäuert wird. Nun gießt man den verborbenen Wein und der- 
“gleichen, was zn Effig werden foll, darauf; man muß aber den 
Wein vorher auffieden, und wieder abfühlen Taffen. Iſt es 
Bier, fo fühlt man zuvor glühendes Eiſen darin ab, damit. ihn 
das Bittere und der Hopfengefchmadk genommen wird. Das 
Gefäß fegt man nun in eine mäßige Wärme und rüttelt es 
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täglich etliche Mal um, bis der Eſſig ſauer genug iſt. Je 
heller der Wein oder das Bier iſt, deſto beſſer und konzen⸗ 
teirter wird der Effig. Iſt er fauer und feharf genug, fo zieht 
man ihn Mar von dem Gefäße ab und füllt ihn. hierauf in 
DBouteillen, welche man, nachdem fie gut verpfropft find,- im 
dem Keller aufbewahrt. Einen Theil des Effigs läßt man mit 
der Effigmutter in dem Gefäße, welches an einem warmen 
Drte ftehen bleibt. Wenn man nun immer fo viel abgefochtes 
Dier oder Wein nachfüllt, als man Effig davon nimmt, fo 
geht der Eiffig in einer Wirthfchaft niemals aus. 


78. Brombecereneifig. 


Die Brombeeren werden durch Wafchen von allem Sand 
und Staub gereinigt, wieder getrocknet, dann mit Effig be 
feuchtet, in geftoßenem Zimmt und Nelken umgewälzt, in ein 
Glas gefüllt, mit Weineffig übergoffen und an die Sonne ger 
ſtellt. Diefes ift ein fehr wohlſchmeckender Effig. 


9. Erdbeereneſſig. 
Diefer wird fo verfertigt wie der Himbeereneffig. 


so. Him- oder Hohlbeereneffig. 

Man bringe die Himbeeren in ein großes Glas, übergiege 
fie mit gutem Weineffig und laſſe fie zugedeckt 6 — 8 Tage 
ſtehen. Nach diefer Zeit wird die Flüffigfeit von den Hims 
beeren durch ein Tuch gepreßt, und ter Effig dann durch Löſch— 
papier oder durch ein Filtrirtuch filtrirt. Dann nimmt man 
zu einem Pfund Saft ein halbes Pfund Zuder, läßt es zus 
fammen auffochen, ſchäumt ihn recht gut ab, und wenn er abs 
gefühlt, füllt man ihn auf Bouteillen, welche recht gut vers 
pfropft werden, und bewahrt ihn an einem fühlen Orte auf. 
Diefer Effig ift ein fehr guter Erfrifchungstrant vorzüglich bei 
Krankheiten, _ | 
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s1ı. Siohannisbeereneffig. 


Die Zohannisheeren werben. in ein Gefäß gethan, etwas 
zerbrüct, mit Effig übergoffen und übrigens wie bei den Him⸗ 
beeren verfahren. 


z 82. SKräutereffig. 


Eine Hand voll Pimpernell, eben fo viel Bertram, Peters 
filie, Sellerie und abgezupfte, braune artennelfen, 10 Stüd 
große, weiße Zwiebeln, 5 Stück gepuster Knoblauch, ein Stens 
gel fpanifcher Pfeffer und einige Fenchelträubchen werden zits 
fammen geftoßen und unter beftändigem Begießen von Wein⸗ 
effig ausgepreßt. Wenn man glaubt Effig genug zu haben, 
läßt man es zufammen in einem Glaſe 14 Tage an der Sonne 
deftilfiren, feiht dann den Eſſig ab, kocht ihm ſtark auf, Täßt 
ihn verfühlen, gießt ihn in Bonteillen und bewahrt ihn zum 
Gebrauche für Salate und Getränfe an einem fühlen Ort auf. 


3. Dbfteffig. 


Dazu »fann man alles fchlechte Obſt anwenden. Es wird 
ganz Fein geftampft, in reine hölzerne Gefäße gethan und 
nach der Menge des Obſtes mit Fochendem Waffer übergoffen. 
Alsdann dert man es zu, ftellt es an einen warmen, ber Luft 
nicht ansgefegten Drt und läßt es in Gährung fommen, wozu 
ungefähr 5 — 6 Tage erforderlich find. Dann wird die Flüfs 
figfeit durch ein Sieb ober reines Tuch von dem Obſte abge 
fondert, in Weinfäßchen gefüllt und an einen warmen Ort ge- 
ftelt. Sp hat man in einigen Wochen einen recht guten, ſau—⸗ 
ren Effig. Nach erfolgtem Sauerwerden wird der Effig auf 
Slafchen abgezogen. 


s4. Nofeneffig. 
Man fucht fehöne Nofenblätter aus, welche Feine gelben 
Flecken haben, thut fie nebft einigen Nelfen, einem Stüdchen 
Simmt und ein wenig Muskatenblüthe in eine Bouteille, gießt 
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ſcharfen Weineſſig darüber, läßt es an der Sonne deſtilliren, 
filtrirt ihn dann und verwahrt ihn in wohl verpfropften Bou⸗ 
teillen. 


85. Weineſſig auf eine leichte Art und mit wenigen 
Koſten in kurzer Zeit zu bereiten. 

Man nehme 10 Map Maffer, ein Pfund Zuder oder 
Honig und in der Größe eines Ganseies Sauerteig in ein Faß, laſſe 
es ineinander gut auflöſen, rühre 8 Loth geſtoßenen Kriſtallwein⸗ 
ſtein und eine Maß Branntwein darunter, bis es ſchaäumt, 
decke das Faß mit einem Tuche zu und laſſe es an einem war⸗ 
men Orte 6 Wochen liegen. Wann der Eſſig ſauer iſt, zapft 
man 5— 6 Maß ab, gießt dafür fo viel Waſſer ins Tag und 
wiederholt dieſes fo Tange, als ver Eſſig gut if. 


86. Zitroneneffig. 


Man fchält die gelbe Scale von den Zitronen ganz 
dünn ab und fehneibet fie in ffeine Würfel. Von «ber übrigen 
Zitrone ſchält man das Weiße gleichfalls von dem Marke ab, 
fehneivet letzteres in dünne Scheiben und nimmt vie Kerne hin 
weg. Nun fehüttet man das Mark, fowie Die gefchnittene gelbe 
Schale in eine gläferne Flaſche, gießt Weineſſig darauf und 
ſtellt ſie zugepfropft eine Zeit lang in die Sonne, oder an ei⸗ 
nen warmen Ofen. Dieſer Zitroneneſſig gibt vielen Speiſen 
einen angenehmen Geſchmack. 


VVVVVV VVVVVVV 
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Vom Aufbewahren grüner Gemüſe, 


ſowie 
vom Trocknen und Einmachen derſelben. 


82. Vorerinnerungen. 


Nach dem Einbringen der zum Aufbewahren beſtimmten 
Früchte in die Keller müſſen die Thüren derſelben einige Tage 
offen ſtehen, die Zuglöcher aber fo lange, bis ſtarke Fröſte ein— 
treten, weil ſonſt die Frücht auswachſen oder faulen würden. 
Iſt aber zu fürchten, daß ſie durch den Froſt Schaden leiden 
könnten, ſo macht man die Zuglöcher zu und ſtopft ſie mit 
Stroh aus. Auch müſſen die Sachen, welche man aufbewahrt 
hat, zuweilen unterſucht werden, ob ſie noch unverdorben ſind, 
wobei man die faulen Stücke davon nimmt. 


SS: Blumenkohl (Karfiol) lange zu erhalteı, 


Man kann den Blumenkohl den ganzen Winter erhalten, 
wenn man ihn im Herbfte, ehe er vom Froſte leidet, hart an 
der Erde akfchneidet, die äußern Blätter davon nimmt, die an- 
dern aber, womit die Blume bevedt ift, zufammen bindet, da- 
mit feine Unreinigfeit darauf falle, und ihn fo, in feuchten 
Sande in den Keller fest. Auch Fanı man den Blumenkohl 
gleich mit den Wurzeln in einem Keller in Erde einfchlagen. 


Ss9 Bohnen einzumachen., 


Man zieht von den jungen Bohnen die Fäden ab, ſchnei— 
det fie ganz fein, fest fie mit fiedendem Waſſer an’s Feuer 
und läßt fie nur einen Wal auffochen. Dann fehüttet mar 
fie zum Ablaufen in ein Sieb und läßt fie, auf einem reinen 
Tuche ausgebreitet, etwas abtrodnen. Hierauf beftreut man 
den Boden eines ausgebrühten Faffes mit Salz, Iegt Bohnen 
darauf, dann wieder Salz und fährt fo fort, bis. das Faß 
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voll iſt. Die letzte Lage Bohnen mag mit Salz bedeckt werden. 
(Noch iſt zu bemerken, daß jedes Mal die Bohnen feſt einge- 
drückt werben müffen). Nun bedeckt man ‚fie mit einem rei- 
nen Tuche, ſteckt diefes rund herum ein und legt einen Dedel 
darauf, den man mit Steinen befchwert. Nach ungefähr 14 
Tagen nimmt man. die Haut und was ſonſt an Unreinigkeit 
fi) oben befindet, hinweg, reinigt den Dedel, wäfcht das Tuch 
ans und bedeckt alles wieder wie zuvor. So muß man es alle 
14 Tage wiederholen. 

Wenn man von den Bohnen Fochen will, fo müffen fie 
ben Abend zuvor in frifehem Waſſer eingetwäffert werden und 
Die Nacht darin Liegen bleiben. Am folgenden Morgen Tann 
man ihnen, wenn fie noch zu fehr gefalzen find, noch einmal 
frifches Waſſer geben, worauf man ſie ganz ſo wie die friſchen 
Bohnen kocht. — 

90. Bohnen in Eſſig einzumachen. 
Hierzu müſſen die Bohnen fehr jung fein, auch dürfen 
fie nur einige Wall im Waffer aufthun. Sodann läßt man 
das Waffer ablaufen, thut fie in einen fteinernen Topf mit 
ganzen Pfefferförnern, gießt fo viel Effig darauf, daß die Boh- 
nen bedeckt werden, und auf diefe fingerhoch gutes Del. 

Auf diefe Art fann man die Bohnen wohl zugebunden 

aufbewahren, und wie andern Salat auf den Tifch geben. 


9. Bohnen zu trocknen. 

Nachdem die Bohnen abgezogen, fein gefchnitten und in 
kochendem Waffer halb fertig gefocht find, gießt man das Wafs 
fer davon ab, breitet fie in Sieben anseinanber und fett fie 
damit in den Badofen, nachdem das Brod herausgenommen 
worden iſt. Auch kann man fie ausgebreitet an der Luft trock⸗ 
nen, jedoch dürfen fie der Sonne nicht ausgefeßt werben, weil 
fie fonft den guten Geſchmack verlieren. Sind die Bohnen ge- 
hörig getrocnet, fo hängt man fie in leinenen Sädıyen in ei⸗ 
ner trodenen Kammer auf. 
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Bor dem Kochen müſſen bie getrockneten Bohnen in lau⸗ 
warmen Waſſer 'eingeweicht werben. 


92. Champignons, Morcheln und dergleichen einzumas 
chen und zu trocknen. 


Wenn fie gereinigt find, bringt man fie in fievendes Salz⸗ 
wafler, läßt fie darın ein Paar Mal aufkochen und nachher auf 
einem Tuche troden ablaufen und bringt fie dann mit gutem 
Del in ein Geſchirr. Sie können auch in der Sonne ober bei 
gelinder Dfenwärme getrocknet werben. 


93. Grüne Erbfen aufzubewahren. 


Hierzu werben die erften, ganz jungen Schoten genommen, 
und die ausgemachten Kerne mit Salz vermifcht. Nachdem fie 
einige Zeit im Salze geftanden haben, werden fie mit ber 
Salzbrühe in reinliche Flaſchen gethan. Hierauf fehüttelt man 
die Flafchen mehrere Mal, damit die Erbfen darin recht feft 
werden, worauf man fie verpfropft und alsdann mit weißem 
Dec verpicht. Hierauf legt man die Flafchen im Keller in 
den Sand, und fo kann man ſich der grünen Erbfen noch nach 
Yanger Zeit bedienen. Zum Gebrauch thut man fie den Abend 
zuvor in faltes Waffer, damit fidy das überflüffige Salz heraus- 
"ziehe, und verfährt übrigens wie mit den frifchen, grünen 
Erbfen. 


94. Erdäpfel (Kartoffeln) für den Winter aufzube: 
wahren. 

Nachdem die gehörig reifen Erdäpfel bei trodener Witterung 
aus der Erde genommen find, werden fie in trodene Keller ger 
gefchüttet, wo fie den Winter hindurch bleiben. Iſt man 
aber genöthigt, vdiefelben bei naffem Wetter auszunehmen, ſo 
müffen fie erft an einem Iuftigen Ort zum Trodnen gebracht 
werden. 

4 


50 Gemüfe einzumachen. 


95. Gurken mit Gewürz und Eflig einzumachen. 


Ganz Heine, ungewafchene Gurken werden zuvor rein ges 
pußt und einen halben Tag in den Keller gejeßt, darauf zuerft 
mit Salz und hernad) mit einer reinen Serviette rein und 
trocken abgerieben. Hierauf legt man fie in einen Topf, gießt 
fochenden Effig darauf und läßt eg 3—4 Tage fiehen. Dann 
focht man Weineffig, fo viel man nöthig hat, in einen Keſſel 
und läßt ihn erkalten. Unterdeſſen nimmt man die in dem 
Eſſig geweſenen Gurken, ſchüttet ſie mit dem Eſſig, worin ſie 
vorher lagen, in einen Keſſel und kocht es unter ſtetem Um⸗ 
rühren auf. Sobald ſie kochen, nimmt man die Gurken vom 
Feuer, gießt den Eſſig, worin ſie gekocht wurden, durch einen 
Durchſchlag davon ab. Wenn ſie kalt geworden, legt man 
eine Schicht in ein Einmachglas, ſtreut Pfeffer, Muskatennuß, 
klein geſchnittenen Meerrettig, Lorbeerblätter und grüne Kukum⸗ 
mern, dann wieder eine Schicht Gurken und abermals einige 
Gewürze darüber, und ſo fährt man fort, bis das Glas voll 
iſt. Zuletzt gießt man den gekochten, aber wieder erkalteten 
Weineſſig darüber, bindet das Gefäß feſt zu und hebt es an 
einem nicht zu warmen Orte auf. Nimmt man zum Gebrauche 
etwas heraus, fo muß es mit einem filbernen Löffel gefchehen. 
Auch kann man Gurken noch auf folgende Art einmachen: 
n Man waäſſert nämlich gute, Heine Surfen 24 Stunden lang ein 
R: und wäfcht fie wohl ab. Dann macht man von Salz und 
J Waſſer eine recht ſtarke Salzſole und legt in dieſe die Gurken 
6—8 Tage. Nach Verfluß dieſer Zeit gießt man die Sole 
A ab, Iegt die Gurfen mit Lorbeerblättern, Dill und englifchem 
‚wi Gewürz, Schicht auf Schicht, in ein Glas ober in einen ſtei⸗ 
2 nernen Topf und gießt guten, fcharfen, abgefochten und wieber 
' erfalteten Weineffig darüber, befehwert die Gurken mit einem 
“ Dedel oder Stein, damit fie flets von dem Eſſig bedeckt blei⸗ 
ben, und hebt ſie ſo auf. 
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. 96, Gurkenſalat für den Winter aufzubewahren, 


Hierzu. werben Gurfen von mittelmäßiger Größe genom- 
men, die noch nicht große Kerne haben, auch nicht welf fein dür⸗ 
fen. Man fchält fie rein ab, ſchneidet fie in feine Scheiben nnd 
vermengt fie mit Salz und etwas Weineffig. Nachdem fie fo 
eine Stunde zugebegft geftanden haben, legt man ein reines Tuch 
in einen weiten Durchfchlag, fehüttet die Gurfen darauf und läßt 
fie ſo zugedeckt einige Stunden ftehen, damit fie rein ablaufen, 
ohne gebrüct zu werden. Dann thut man fie in Einmachgläfer, 
füllt fie aber nur halb voll, weil fonft die Gurfen verderben wür« 
den, gießt guten, abgefottenen und wieder erfalteten WBeineffig 
darauf, fo daß er über die Gurken geht, und gießt zulett 2 Fin- 
ger hoch Provenceröl darüber. Nun bindet man die Gläfer mit 
Papier zu und bewahrt fie an einem Fühlen und trockenen Orte 
auf. Will man Gebrauch davon machen, fo nimmt man fo viel 
heraus, als man nöthig hat, und vermengt den Salat. wie ge- 
wöhnlich mit Effig, Del und Pfeffer. 


9, Knoblauch aufzuwahren. 
Die an der Luft gut abgetrocfneten Knoblauchzwiebeln rei 


nigt man von aller Unreinigfeit, bindet fie in Bündel zufammen 


und hebt fie fo zum Gebrauche auf. 
’ 

98. Kohlrabi für den Winter aufzubewahren. 

Sfeich beim Ausheben des Kohlrabis im Herbfte fann man 
ihn in der Erde verwahren, vermittelft einer Orube, in welche 
man ihn legt, nachdem man die Blätter bis an das Herz abge- 
fehnitten hat, und dann mit Erde bedeckt. Hat man aber hierzu 
feine Gelegenheit, fo fest man ihn im Keller in Sand ein. 


99. SKopffalat einige Wochen: frifch zu erhalten. 


Um Kopffalat bei trocenem und heißem Wetter vom Auf 
ſchießen abzuhalten, zieht man die Salatföpfe, welche auffchießen 
4" 
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wollen, mit der Wurzel ans und feßt ſolche in friſchen «Sand 
wieder ein. 


400. Rothe Nüben einzumachen. 


‚Nachdem die rothen üben von den Blättern ‚befreit find, 
wäfcht man fie rein, focht_fie weich, ſchaͤlt und ſchneidet ſie in 
dünne Scheiben. Wahrend fie noch warm ſind, thut man ſie in 
einen Steintopf, bringt fein geſchnittenen Kren (Meerrettig), 
Kümmel, Pfeffer und etwas Salz dazwifchen und gießt fo viel 
Eſſig darauf, daß derſelbe die Rüben bedeckt. Nun deckt man 
ſie zu und hebt ſie an einem fühlen Orte auf. 


101. Nothe Rüben aufzuwahren. 


Dieſe werden von der Erde gereinigt, die Blaͤtter bis auf 
einen Zoll lang abgefehnitten und am einem froftfreien Drte 
oder im Keller im Sande aufbewahrt. 


402 Weite üben aufzubewahren. 


Nachdem man die Rüben aus der Erde genommen hat, 
ſchneidet man dag Kraut von ber Rübe ab und fehüttel fie an 
einen Inftigen Ort dünn aufeinander, daß fie von außen trods 
nen, worauf fie in Sandgruben gelegt werden. Hat man aber 
feinen hoch gefegenen Sand, fo muß man fie in ungefähr 4 
Fuß tiefe Gruben fchütten, welche man bios mit der ausge 
grabenen Erbe zudeckt. Die auf dieſe Art aufbewahrten Rü⸗ 
ben ſind weit ſchmackhafter, als die im Keller aufbewahrten. 


103. Schalotten lange aufzubewahren. 
Machdem man vie Schalotten aus ber Erde genommel 
hat, wäfcht man fie im Waſſer ab und legt fie auf einen luf⸗ 
tigen Boden zum Trocknen, wo ſie oft umgekehrt werden müſ⸗ 
ſen. Hernach legt man ſie auf ein Sieb und ſtellt dieß auf 
einen warmen Ofen, rührt fie des Tages einige Mal um und 
laͤßt fie fo Tange ftehen, bis fie ſo trocken find, daß man keine 
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Fäulnig mehr zu fürchten hat. Auf dieſe Art kann man fie 
Yänger als ein Jahr aufheben. 


104. Sellerie aufzuwahren. 


Man ſchneidet dem Sellerie das Kraut bis auf einige 
Zoll ab, die Herzblätter aber können etwas länger: bleiben, und 
fest ihn, fobald er aus der Erde genommen ift, in frifchen 
Sand ein. Auf diefe Art kann man ihn den ganzen Winter 
hindurch frifch erhalten, 


105. Spargel in Effig einzumachen. 

Man pust recht ſchöne Spargel ab, ſchneidet das Holzige 
"hinweg und legt ihn in eine Schüffel. Hierauf wird er mit 
Eſſig übergoffen, den man mit eben fo viel Waſſer hatte ab- 
fieden und wieder erfalten Iaffen, und deckt ihn zu. Nachdem 
er fo einige Zeit geftanden, nimmt man ihn wieder heraus 
und läßt fie ausgebreitet etwas abtrocknen. Hierauf bringt 
man ihn in ein reines Gefäß, gießt fo viel guten Effig darauf, 
daß er etwas über den Spargel geht, thut etwas frifches Del 
‘darüber, befchwert ihn ein wenig und feßt das zugebedte Ge- 
fäß an einen Fühlen Ort. Beim Gebrauch Focht man den 
Spargel in Salzwaffer, wie den frifchen, worauf er fich zum 
Salat fehr gut anwenden Täßt. 


106, Trüffeln einzumachen und zu trocknen, 

Nachdem die Trüffeln gut gereinigt find, werben fie in 
Wein eine halbe Stunde gekocht, dann abgefchält, in nicht zu 
dünne Scheiben gefchnitten, oder ganz gelaffen, und mit Pro- 
venceröl, nelches darüber gehen muß, in Gläfer gethan. und 
feft zugemacht. | 

Zum Trocknen können fie roh, oder auch wie vorige ge- 
kocht, in Scheiben gefchnitten und in einem warmen Ofen, um- 
ger Öfterm Umwenden, getrocknet werden; auch Tann man fle 
auf Zwirn ziehen und an der Sonne trocknen. 
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102. Zwiebeln aufzubewahren. nr 

Hierzu nimmt man die Zwiebeln nicht eher aus, als. bis 

der Stiel umfällt und vergelbt. Auch wählt man Dazu einen 

recht trocknen Tag und breitet ſie nachher auf einem luftigen 

Boden zum Abtrocknen dünn aus. Nach einiger Zeit reinigt 

man fie von allen Wurzelfaſern und den längſten Blättern, 

bindet fie in Bündel und hängt fie an einem Drte auf, wo 
fie nicht erfrieren können. 


108. Vom Trocknen aller Arten Küchenkräuter und 
Gemüſe. 

Sehr nüglich iſt das Trocknen der Küchenkräuter und Ge⸗ 
müſe, ſie verlieren dadurch ihre wäfferigen Theife, gewinnen an 
langer Dauer und können auch viel ſchneller fertig gekocht wer- 
ven. Das Berfahren dabei ift folgendes: Die weniger fafts 
reichen Gewuͤrzkräuter, als Thimian, Baſilicum Pfefferkraut 
und dergleichen, werden gewaſchen, in kleine Bündel gebun—⸗ 
den und in die Luft, aber nicht in die Sonne, zum Trocknen 
aufgehangen. Andere Kräuter, Salate, Kohlarten und Wur⸗ 
zelwerk werden gereinigt und geputzt, ſowie zum Kochen klein 
geſchnitten und im Waſſer rein gewaſchen. Dann läßt man 
das Waſſer rein ablaufen und breitet die Gewächſe auf aus⸗ 
geſpannte Netze, oder auf Siebe, oder Bretter aus und wen— 
det ſie fleißig um, damit alles Waſſer davon abläuft. Nach— 
dem ſie ſo zum Ttrocknen zubereitet wurden, ſetzt man ſie, in 
Siebe oder auf Brettern dunn ausgebreitet, auf den warmen 
Ofen oder nahe an denſelben. Man kann ſie auch in den 
Backofen ſchütten, wenn man abgebacken hat, und der Ofen 
nicht mehr heiß, fondern nur mäßig warm iſt. Auch müſſen 
die Blätter oder bie gefchnittenen Wurzeln fehr fleißig umge“ 
wendet werden. Man trocknet fie fo lange, big die Stengel 
feicht zerbrechen, wenn man fie biegt, und big man die Blatt 
zwifchen den Fingern zu Pulver reiben Tann, Alsdann bringt 
man fie in einem Keller, fo Tange, bis fie ſich wieder, zuſam⸗ 
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menbrüden laſſen, ohne zu zerbrechen. Nun macht man Pa- 
pierbüten, wie die Tabafspadete, und ſtamyft die Blätter oder 
Wurzelfhnitte feft hinein. An einem trodenen Orte halten fie 
fi) Jahre Yang gut. Will man Gebrauch davon machen, fo 
nimmt man ungefähr ein Loth auf die Perfon, brüht es mit 
fiebendem Waſſer an und läßt es ein Paar Mal damit auffo» 
hen. Alsdann gießt man es ab und Fleifchbrähe daran, und 
verfährt damit wie mit frifchen Gewächfen. Auch ift es gut 
Wurzelwerf, Spargel, Erbfen, Gurfen und dergleichen vor dem 
Gebrauch über Nacht in frifchem Waffer — zu laſſen, wo⸗ 
durch ſie beſſer aufquellen. 


VUYVYVVVVVVWVWVWVVWVW 


109, Vortheilhafte Mäftung mancherlei Geflügels, 


Man nimmt Weizenfleie und fenchtet fie mit geronnener ' 
Milch fo an, daß, wenn man fie mit der Hand zufammens 
drückt, fich diefelbe ballt. Kapaunen und Hühnern braucht man 
bei diefem Futter nicht ein Korn zu geben, und fie beftehen 
fehr wohl dabei. Einen Truthahn und Truthenne kann man 
allerlei grüne Sachen, befonders aber Salat, beimifchen, den 
Gänfen aber junge, fein geftampfte Difteln darunter mengen, 
Was die wirfliche Mäftung tes Federviehes betrifft, fo hat 
man im Allgemeinen darauf zu merfen, daß jede Thiergattung 
in ein abgefondertes, ihrer Größe nach enges und finfteres Be- 
haͤltniß, geſteckt und abwechfelnd mit Gerftenfchrot, gequellten 
Erbſen, gequellten und aufgekochten oder geſchrotenem, türkiſchen 
Weizen (Mais), Grütze und Brod gefütttert werde. Auch darf 
man nach dem Freſſen das Futter vor dem Viehe ja nicht 
ſtehen Taffen, weil es ihm fonft zum Edel wird, und es dann 
meniger frißt, als wenn man es ihm zu der beflimmten Zeit 


vorſeizt. 


— — — — 


56 Geflügel-Mäſtung. 


40. Enten in kurzer Zeit fett zu machen. 


In Waffer gequellte Gerfte wird zum Ausfeimen auf ei⸗ 
nen Haufen geſchüttet und dann zum Trocknen auseinander ger 
breitet. Die Enten werden mit zunehmendem Mond in einen, 
gut mit Stroh ausgelegten Stall gethan und von dem mit et⸗ 
was Waſſer angefeuchteten Malze reichlich gefüttert, ohne noch 
Waſſer beſonders hinzuſetzen. Das Futter muß erſt immer 
aufgezehrt ſein, ehe ſie friſches bekommen. 


144. Sehr vortheilhafte Art die Gänſe zu mäſten. 

Man füttere die Gänfe (oder jedes andere Geflügel) mit 
Maiskörnern, welche man ihnen mittel eines Trichters beibringt, 
und dann Waffer nachgießt; in 3—4 Wochen wird dadurch eine 
magere Gang 20— 21 Pfund Schwer fein. | 

Eine andere ſehr Teichte Art, Sänfe zu mäften, ift fol» 
gende: Man weicht Gerfte ein und läßt fie ftehen, bis fie auf⸗ 
ſteigt, ſchüttet ſie dann aus und läßt ſie zugedeckt ſtehen, bis 
ſie gekeimt hat, worauf ſie auseinander geſtreut und getrocknet 
wird. Dieſes Malz nun feuchtet man mit ſaurer Milch oder 
Buttermilch an und gibt es den Gänſen zum Futter. Eine 
andere Art Gänſe zu mäſten, beſteht darin, daß man Erd—⸗ 
äpfel (Kartoffeln) recht weich kocht, Das Waſſer rein davon ab» 
gieft und in die zerdrückten Erdäpfel fo viel fchwarzes Mehl 
fnetet, als fie annehmen, und fie fo den Gänfen zum Fut— 
ter gibt. 


412. Guten, Gänfe, Kapaunen und Tauben ꝛc. ger 
fchwind uud wohlfeil fett zu machen. 

Man nimmt zum Eſſen nicht taugliche Erbſen, quellt da⸗ 
von ſo viel, als in 2 Tagen verfüttert wird, in etwas geſalze⸗ 
3 nem Waſſer ein und ſtopft Enten, Sänfe, Tauben und Kapaunen 
# die Kröpfe damit voll, fehe jedoch. jedes Mal, wenn man wieder 
\ ftopfen will, zu, ob die Erbjen im Kropfe verbaut find, Bei 
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dieſer Fütterung werden biefe Thiere, wenn man ihnen dabei 
immer Woaffer vorftellt, fehr bald fett, und die Gänfe befom- 
men dabei auch: große Lebern. - Noch größer und fetter werben 
dieſe, wenn man reinen Sand in ihr Waffer wirft und täglich 
darin einmal glühende Kohlen ablöfcht. 


113. Moagere Hühner in 24 Stunden fett zu machen. 

Man zerlaffe frifche, ungefalzene Butter und gieße diefelbe 
noch warm in einem Löffel den Hühnern in den Hals. Dann 
jage man fie herum, fo, daß fie fich erhiten. In einigen Stun- 
den wiederholt man diefes, und auf diefe Weife werben bie 
Hühner in 24 Stunden fett und braudibar. 


VUVVUVVVVVVVVUWWUV 


114, Vom Holzerfparen. 

Kein Gegenftand des täglichen, menfchlichen Bedürfniffes 
bat feit lange eine fo allgemeine Steigerung des Preiſes er- 
fahren, als das Brennholz. Und dennoch tritt bis auf diefe 
Stunde gerade beim Brennholze faft allgemein eine fo große 
Verſchwendung ein, daß bier guter Nath, auf eigene Erfahrung 
geftügt, wohl angebracht ift. Es läßt fich bei einer guten Ein» 
richtung mit 2 Dritttheifen, ja meift mit der Hälfte weniger 
deffen, was man bisher gewöhnlich für feinen Bedarf an Brenn» 
holz hielt, eine vollftändige Heizung des Heerdes und der Defen 
erzielen. Hierzu gehört einmal cine richtige Behandlung des 
Brennholzes bis zum Verbrauche deffelben, fodann aber- eine 
zwecmäßige, jedoch ganz einfache Einrichtung der Heerde und 
Defen. Man fuche zuerft folches Brennholz ſich zu verfchaf: 
fen, welches im fteigenden Safte gefchlagen if. Der grüne 
Saft: im Holze, welcher in demfelben eintrodnet, vermehrt bie 
Brennfraft deffelben bedeutend, fo daß z. DB. eine Kfafter Holz, 
einige Wochen vor der Entfaltung des Laubes gefchlagen, einen 


& 





58 Holzerfparung. 


um ben vierten Theil höheren Werth als eine gleiche Quantität 
ſolchen Holzes hat, welches im Winter gefhlagen iſt. 

Zur guten Behandlung alles Brennholzes gehört zeiliges 
und zweefmäßiges Spalten und angemeffene Aufbewahrung des 
gefpaltenen Holzes. Wenn das Brennholz in Scheitern lange 
aufgeklafert Tiegt, verliert es durch Tau und Regen an Brent 
fraft und iſt viel fchwieriger zu fpalten. Man Iaffe daher bald 
nach der Anfuhr feinen ganzen Holzvorath ſpalten. Wer einen 
Holzſchuppen von ſo viel Raum beſietzt, um ſowohl das Scheit⸗ 
holz, als das geſpaltene unter Dach zu bringen, dem iſt es 
nicht genug zu empfehlen, jedoch muß das Holz dem Luftzuge 
ausgeſetzt bleiben. Zweckmäßig wird das Holz nur dann ge 
fpalten, wenn man alles fein Scheitholz in Stücke von nur 8 
Zoll Länge zerfägen läßt, alfo aus einem Scheit von 4 Fuß 
Länge 6 Klögchen fehneiden, welche ‚nun in Stüde gefpalten 
werden, welche nicht dicker als 2 Zoll fein dürfen. Dieſe 
Stückchen gerathen ſchnell überall in Brand und verbrennen 
vollftändig zu einer Kohle, welche noch) lange eine ſchöne Wärme 
verbreitet, während die Kohle von Feuerbrand fchnell erlifcht. 
Wenn auch der Lohn für fo viele Sihnitte etwas höher fommt, 
obgleich das Spalten der Furzen Stüfe um fo leichter von 
Statten geht, fommt doc) dieſe feine Mehransgabe gegen dei 
erzielt werdenden Vortheil in feinen Betracht. Man hat ſchon 
entgegnet, daß ein derber Klotz im Ofen doch nachhattiger 
brenne. Man verſuche es aber einmal, einen ähnlichen Klotz 
in der angegebenen Weiſe zu zerkleinern, und man wird dort 
ſchon den zweiten Klotz verbrennt haben, während hier der erſte 
in der Form von Scheitchen noch eine angenehme Befeuerung 
gewährt. Freilich muß man bei firenger Kälte öfter nach dem 
Feuer fehen, allein wer einen Gewinn will, darf bie Mühe 
nicht zu hoch in Anfehlag bringen, und auch vie langen Brände 
wollen öfters nachgeſchoben fein. Zur Holzerfparung gehört als 
zweites Haupterforderniß, daß man ſich dazu gut eingerichtete 
Defen und Heerde anſchafft. 
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2115. Sparkochofen. 


Diefer Dfen ift von Kacheln und hat anderthalb Fuß über 
feiner Feuerung eine eiferne Platte, fo daß das Feuer, welches 
auf einem Rofte brennt, ganz vorn angelegt wird und unter 
der Platte fih nach dem Hintern Theile des Dfens hinzieht. An 
dem hintern Theile des Dfens darf fich jedoch die Matte nicht 
anfchließen, fondern ein Raum von 8 bis 9 Zoll frei gelaffen, 
werben, durch welchen das Feuer nach dem obern Theile des 
Dfens gehen kann. Auf:diefe Platte bringt man nun die Roche 
töpfe und Focht das Effen. Der Kaſten diefes Dfens ift nun 
nochmals mit einer Platte bedeckt und bildet in feinem obern 
Theil einen durch Blechthüren verfchloffenen Raum, in welchem, 
fo wie auf der untern Platte, gekocht werden fann. Der obere 
Raum iſt vorzüglich zu feinerm Backwerk anwendbar. In als 
fem Uebrigen ift diefer Ofen hinfichtlich feiner Konſtruktion den 
gewöhnlichen Defen gleich. 


116, Sparfochheerd für Fleine Daushaltungen. 


Man nimmt eine aus Töpferthon angefertigte, oben im 
Durchſchnitt 17, unten 12 Zoll weite und 6 Zoll hohe, runde 
ftarfe Schüffel, welche mit Eifendraht umfponnen ift, und ftellt 
fie auf den Küchenheerd. Nach Bedarf der Küchengeräthe Yegt 
man 1%, Zoll breite und 1%, Zoll flarfe Eifenftäbe, 
welche über die Schüffel hinausreichen, auf viefelbe, um bie 
Gefäße darauf zu ftellen. In der Mitte lodert das Feuer, 
welches jeden im Kreife ftchenden Topf berührt, Vorzüglich 
aber muß auf trodnes, ungefähr 6 bis 8 Zoll langes Holz ger 
fehen werben. 


419. Befchreibung eines zwechmäßigen Sparheerdes. 
In einem Heerde von Backfleinen wird der vertieft ange» 
Iegte Feuerraum mit einer Platte von Gußeifen‘, welche mit 
Löchern zum Einfeßen ver Gefchirre verfehen ift, bedeckt. Das 


Feuer brennt unter den Gefchirren auf einem Nofte, und wirkt 
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auf diefe, von den Wänden zufommengehalten, ohne Zerftrenung. 
Selbft wenn fein Feuer mehr brennt, geben die Wände des 
innern Raumes noch ſehr viel Hige. Man fann bei Anord⸗ 
nung der Gefchirre jedem der 3 ordern nach Belieben die 
größte Hitze zuwenden, je nachdem man anf dem untergelegten 
Roſte das Brennmaterial dem einem oder dem anderen näher 
rückt. Diefe Heerbe vereinigen alle Vortheile jeder andern Koch⸗ 
einrichtung. Bedarf z. B. {eine Speiſe nur anfänglich ſtarker 
Hitze, ſpäterhin aber einer gelindern, ſo nimmt man das Ge⸗ 
ſchirr aus dem Loche, bedeckt dieſes mit einem beſonders dazu 
beſtimmten Deckel von Blech, und ſtellt das Geſchirr dann auf 
dieſen Deckel, wobei jedoch zu bemerken iſt, daß hierzu nur 
ſolche Geſchirre paſſen, welche flache Böden haben. Dieſe 
Sparheerde laſſen auch die Verſchließung des Rauchfanges durch 
eine Blechkappe zu, ſo daß die Küche auch im Winter warm 
wird, weil das Rauchrohr vom Heerde aus an einer Wand 
des Schornſteins hinaufgeführt werden kann. Uebrigens kann 
jeder andere Heerd mit geringen Koſten auf dieſe Weiſe einge⸗ 
richtet werden, und ich will nur auf das Weſentliche dabei auf⸗ 
merkſam machen. Das Zugloch durch den Aſchenfall muß ſo 
nahe als möglich an den Boden angebracht werden, um durch 
das Einſtrömen friſcher Luft ein lebhaftes Brennen des Feuers 
auf dem Roſte zu befördern. Der Roſt ſoll muldenartig ger 
formt ſein, damit das Holz etwas hohl aufliege, und die Kohlen 
mehr beiſammen bleiben. Die Stäbe des Roſtes müffen nicht 
nach der Duere, fondern nad) ber Länge des Heerdes am der 
Richtung des Feuerzuges fiegen. Die Entfernung des Noftes 
von der Eifenplatte hängt von der Form der Gefihirre ab, und 
e8 gibt nur diefe Negel, daß das Brennmaterial zwifchen dei 
Boden der vordern Gefihirre und dem Roſte noch wenigftend 
eine Höhe von 7 bayerifchen Zoll übrig läßt. Da man bad 
Brennmaterial nur in ſehr Heinen Stüden anwendet, fo kann 
die Einheizöffnung auch Hein fein, denn es genügt eine Höhe 
von 6 und eine Breite von 10 Zoll. 
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118. Gute Seife in der Haushaltung ſelbſt zu verfer— 
tigen. 

Che man das Sieden der Ceife anfangen fann, muß man 
ale dazu nöthigen Geräthfchaften bei der Hand haben. Diefe 
find: ein großes Laugenfaß, die darein gehörige Unterlage, nebft 
dem dazır gehörigen Boden, etwas Stroh, ein Paar Schaufeln, 
verſchiedene Gefäße zur Aufbewahrung der Lange, ein großer 
Kefjel und ein Tanges, hölzernes Rührſcheit. Die Größe des 
Laugenfafles hängt von der Menge der Afche ab, die zum Sei— 
fenfieden genommen werben fol. Es iſt aber nicht nothwendig, 
dag man, wenn man nur Seife fieden will, hierzu ein eigenes 
Faß nehme; die; ift nur in großen HDaushaltungen nöthig, in 
Heineren fann man fic) auch anderer hölzerner Gefäße bedienen, 
nur müffen fie ebenfalls mit einem Zapfen, einer Unterlage and 
einem Boden verfehen fein, und dann verrichten fie die erfors 
derlichen Dienfte eben fo gut, wie die eigentlichen Laugenfäf- 
fer felbft. 

Es geben nicht alle Holzarten zu diefem Gebrauche gleich 
‚gute Afche; die von hartem, vorzüglich die von Buchenholz, ıft 
Dazu am beften, Indeß kann doch jede dazu gebraucht wer- 
den, nur muß man von ber Afche, welche von Tannen und 
ähnlichem weichen Holze gebrannt wurden, mehr nehmen, als 
vom harten Holze. Afche vom Eichenholz taugt am 
wenigften. 

Man fett zuerft das Laugenfaß, in deſſen Boden ein 
Loch gebohrt fein muß, auf Börde fo hoch, daß ein anderes 
Gefäß, in welches die Lauge ablaufen foll, füglich darunter ge- 
Test. werben kann. In das Faß felbft aber Iegt man ein hand⸗ 





62 Bom Seifenfieden. 
Hohes Kreuz ober eben. ſo hohe: Querhölzer, and ‚hierauf Stroß 


und einen ambern mit Löchern verfehenen Boden, der in dem 
innern Umfang des Fafjes genau paffen muß, bamit die Aſche 
nicht durchfallen Tann. 

Da diefes aber wegen den in diefem Boden befindlichen 
Löchern dennoch gefehehen würde, fo belegt man biefen Boden 
2 Finger hoch mit Stroh, damit man ſicher ift, daß feine Aſche 
mit durchlaufe und die Lauge trübe machen kann. Uebrigens 
mag das Laugenfaß größer oder kleiner ſein, ſo iſt doch das 
Verfahren bei der Bereitung der Seife, wie auch das Verhaͤlt⸗ 
niß der übrigen dazu erforderlichen Sachen immer das Näm- 
liche, nur daß man bei einem feinen Faſſe weniger, bei einem 
großen Foffe aber mehr Seife auf einmal machen kann. Hat 
man nur ein Faß von mittlerer Größe und hinfänglich gute 
Aſche, fo reinigt man einen mit Steinplatten belegten oder ger 
dielten Pag, der aber groß genug fein muß, um bie Afche 
und den Ralf gut untereinander mifchen zu können. Auf die⸗ 
fen Platz ſchütte man eine beliebige Menge Aſche, die man 
sorher, um fie von allem Unrath zu reinigen, fein durchgeſiebt 
hat, beſprengt ſie mit Waſſer mittels einer Gieskanne, bis ſie 
ſo feucht wird, daß man beinahe Ballen davon machen kann. 
Nun ſchaufelt man ſie auf einen runden, ſpitzigen Haufen, 
nimmt von demſelben die obere Spitze beinahe bis zur Halfte 
ab und bei Seite, In den zurücfgebliebenen Haufen macht 
man eine Vertiefung, in die man gut gebrannten, ungelöfchten 
Kalk fchüttet, den man vorher in Stücke geſchlagen hat, Nun 
wird die vom Haufen genommene und bei Seite gelegte Aſche 
wieder darauf geſchüttet, der Kalk gut damit bedeckt und mit 
einer Schaufel gelinde feſt geſchlagen. Hierauf macht man mit 
einem Stocke einige Löcher in die Aſche, bis auf den Ralf. 
In diefe Löcher gießt man nach und nach Waffer, bis ber 
Kalk ſich abgelöfcht und zu Pulver verfallen ift. Sobald das 
Waſſer hinein gegoffen ift, muß das Tor) zugebrückt werben, 
und wenn durch das Löfchen des Kalfes in dem Haufen Rigen 
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‚entftehen, durch welche der Kalfdampf bringt, fo müßen fie fo- 
gleich wieder zugebrüdt werben. Um nun zu erfahren, ob ber 
Kalk fi) genug gelöfcht hat, nimmt man ein dünnes Störfchen 
und durchſticht damit die Afche und den Kalk; findet man nir- 
gends Widerftand, und bemerkt Feine harten Stücke mehr, fo 
bedarf es weiter Feines Waffergießens mehr; fühlt man aber, 
Daß noch ungelöfchte Stüde vorhanden find, fo macht man an 
den Orten, wo man fie bemerkt, von Neuem einige Löcher in 
die Afche, gießt Waſſer hinein und drückt fie wieder zu. Dies 
wiederholt man fo lange, bis man findet, daß der Kalf in dem 
Haufen zerfallen if. Dann fohaufelt man den ganzen Haufen 
ſo lange durcheinander, bis Kalk und Afche wohl mit einander 
vermifcht find. Wenn diefes gefchehen ift, wird die Mifchung 
in das bereits zurecht geftellte Laugenfaß gethan und während 
dem Hineinfchütten mit einem hölzernen Stößel derb eingeftaupft. 
Endlich wird der Zapfen feft gemacht, unter das Zapfenloch ein 
Gefäß geftellt und auf die Afche fo viel Waffer gegoffen, bis 
man fieht, daß fie nach Tangem Warten nicht mehr anzieht, das 
Waſſer hingegen über der Afıhe ftehen bleibt. Nun läßt man al- 
les die Nacht über ruhig ftehen und zapft den folgenden Mor- 
gen die fich gefammelte Lauge in ein Gefäß rein ab, und be- 
zeichnet die erhaltene Lauge mit Nr. 1. Auf die Afche im Lau- 
genfaffe gießt man nun von Neuen wieder fo viel Waffer, bis 
es nicht mehr einziehen will, Täßt alles wieder 8-9 Stunden 
flehen, zapft dann die Lauge wieder in ein anderes Gefäß und 
bezeichnet es mit Nr. 2. Das Aufgießen des Waſſer kann noch 
2 bis 3 Mal wiederholt werben, nur muß man die jedes Mal 
erhaltene Lauge befonders aufheben und bezeichnen”). Wenn man 
nun auf vorgefchriebene Art die auge bereitet, jeden Aufguß be- 
fonders gefegt und zur Vermeidung des Irrthums mit Zahlen 


*) Ich felbft mifche dieſe Lauge untereinander, und verſiede fie auf 
Einmal, da die vorräthigen Gefäße dazu groß genug find. Ich er= 
fpare zwar an Beit, erhalte aber nicht fo viel Seife. 
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pie Gefäße bezeichnet hat, ſo kann man mit dem Sieden: dem 
Anfang machen. Vorher aber muß man fehen, daß ber Keſſel, 
in dem man ſieden will, die gehörige Größe habe, damit die 
Seife, wenn fie während dem Sieden in die Höhe fteigt, nicht 
überfaufe. Der Keffel muß daher wenigftens noch einmal fo viel 
Raum halten, als man auf einmal Lauge zum Sieben hinein» 
fchüttet. Iſt man num mit einem folchen Keſſel verfehen, ſo 
gießt man die Lauge, welche mit Nr. J. bezeichnet iſt, in den 
Keſſel, wirft zu je 3 Maß Lauge, die man hineingegoſſen 
hat, 2 Pfund Unſchlitt und fehüttet, wenn die Lauge zu ſtark 
wäre, noch einiges Waffer, ober, was noch beffer iſt, Matt 
deſſen von der letztern ſchwache Lauge hinzu, weil die Seife 
zum Kochen ohnedieß ſehr wenig Feuchtigkeit haben würde, 
Es gehört nur ein wenig Ueberlegung und Erfahrnng dazu, 
um zu wiſſen, wie viel man zugießen müſſe. Wenn auch mehr 
zugegoſſen würde, würde man die Maſſe nur ein wenig länger 
fochen laſſen, oder zur Scheidung derſelben zuletzt noch ein 
Paar Hände voll Salz hineinwerfen Dürfen. Wenn num Lauge 
und Unfchlitt in dem Keſſel find, fo zündet man bad Feuer 
an. Während dem Kochen muß beftändig Jemand dabei ftehen 
und die Maffe mit einem hölzernen Rührſcheit umrühren, 
um das Anbrennen und Das Ueberlaufen zu verhüten. Das 
Feuer muß gehörig unterhalten und zur Erfegung ber Feuch⸗ 
tigkeit von ber Testen ſchwache Lauge zuweilen nachgegoſſen 
werden. Wenn mon dabei mit gehöriger Sorgfalt verfährt, 
fo wird die Geife m einigen Stunden fertig fein. Man 
erfennt diefen Zeitpunkt fehr Teicht, 1) wenn man das Rühr⸗ 
fcheit ans der Seife herausnimmt, es ablaufen läßt und 
verſucht, ob bie abgelaufene und bereits ein wenig erkaltende 
Maffe noch anffebt, wenn man die Hand an die abgelaufenen 
Fäden hält; 2) wenn die von dem Nührfheite ablanfende 
Maſſe fih in lange Fäden zieht; 3) wenn die Maffe, nachdem 
man ein wenig davon in bie Hand genommen und, einige 
Tropfen Wafler dazu gedoflen, indem man fie mit der flachen 
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Dand reibt, fich in lange Fäden zieht; A) wenn man etwas 
von der Maffe nimmt und verfucht, ob fie ſich im Regen- 
oder Flußwaſſer gut auflöft, ohne daß fich die Fettigfeit fchei- 
det, und ob fie aus einem leinenem oder andern Läppchen ven 
Schmug gut herausnimmt; 5) wenn fie ſich in dem allerflärf- 
fien Brantwein ohne Bodenſatz auflöſt; 6) wenn, nachdem 
ein Löffel voll von der Maffe herausgenommen, auf einen Tels 
ler gefchüttet und etwas Salz darunter gemifcht worden, bie 
Feuchtigkeit fich fogleich davon abfammelt, und die Geife ge- 
rinnt; 7) wenn während dem Kochen große Blaſen entftehen, 
die ſchwer zerplaßen, wenn fie mit Waffer gut fchäumet, und 
wenn fie nicht mehr nach Lange fchmecdt. Hierbei ift zu bes 
merfen, daß, wenn man bei der Aten Probe mit Waffer finden 
follte, daß fich bei dem Auflöfen einige Fettigfeit fcheidet, fo ift 
diefes ein Zeichen, daß man zu viel Unfchlitt genommen hat. 
In diefen Fall gießt man nad) Befinden, ob fi) viel oder 
wenig feheidet, noch etwas Lauge nach, und kocht es noch un— 
gefähr eine halbe Stunde länger. Zeigt es fich aber bei dem 
5ten Verſuch bei dem Branntwein, daß fich nicht alles auflö- 
fet, fondern noch Pulver und Salz zu Boden fällt, fo beweiſt 
diefes, daß zu viel Lauge genommen worden if. Man wirft 
daher noch fo viel Unfchlitt hinein, als man für nöthig erach- 
tet. Nach einem halbftündigen Kochen und wiederholten ange- 
führten Proben wird man gleich fehen, ob es genug gemefen 
iſt. Diefe Proben werden zwar Manchem weitläufig und fehwer 
jheinen, allein eine geringe Mühe und Aufmerffamfeit bei dem 
erften Kochen wird die Sache erleichtern und einige der ange- 
führten Proben ſchon entbehrlich machen, daß man nach ber 
iten, 3ten, 5ten und Gten gleich erfennen- wird, nicht allein ob, 
die Seife fertig fey, fondern auch, ob ihr eins oder dad an- 
dere, entweber an Unfchlitt oder an Lauge, noch fehle. 

Zeigen bie angeftellten Proben, daß in ver Maffe alles das 
gehörige Verhältniß hat, und die Seife fertig iſt, fo muß noch 
die daber befindliche, überflüffige Lange und Feuchtigkeit davon ge⸗ 
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ſchieden werden. Hierzu, ſowie auch um eine feſte Seife zu 
bekommen, iſt das beſte Mittel ein gehöriger Zuſatz von Salz. 
Denn da das Salzwaſſer die Seife nicht auflöſt, ſo ſcheidet 
ſich das überflüſſige Waſſer ſogleich von der Seife, ſobald ſich 
das in die Maffe geſchüttete Salz auflöſt. Damit man aber 
nicht zu wenig und nicht zu viel Salz nimmt, fo wird es nur 
nach und nach handvollweiſe hinzugethan, und Das Rührſcheit 
öfters herausgezogen, da man dann an der herunterlaufenden 
Maſſe gleich ſehen wird, ob die abgeſchiedene Seife und Lauge 
jedes beſonders, oder gleichſam marmorirt, oder gleichförmig her⸗ 
anter fließt. Im erſten Falle iſt Salz genug hinzugekommen, 
im letztern aber muß noch mehr hineingeworfen werden, bis ſich 
die erſte Anzeige einfindet. Auch unterſucht man es dadurch, 
daß man mit einem großen, hölzernen Löffel aus dem Keſſel von 
unten herauf etwas heraus nimmt, es auf einen tiefen Teller 
gießt und erkalten läßt; es zeigt ſich dann gleich, ob es Salz 
genug iſt, und ob die Seife wohl gerathen. Wenn alles ſo weit 
fertig iſt, ſo läßt man die Seife mit dem Salze noch einige 
Male aufkochen. Unterdeſſen hält man ein Waſchfaß bereit, wel⸗ 
ches die gehörige Weite hat, daß die Seife weder in zu dünnen, 
noch zu dichten Theilen gerinnt, belegt es inwendig mit einem 
angefeuchteten, groben, leinenen Tuche, füllt die Seife aus dem 
Keſſel in das Faß, läßt alles ruhig erkalten und bis auf den an⸗ 
dern Tag ſtehen. Sind bei dem ganzen Berfahren alle geger 
benen Negeln genau befofgt worden, ſo muß man für jedes 
Hund Unſchlitt 2 Pfund Seife erhalten, Iſt man auf diefe Art 
mit dem Verſieden der erften Lauge fertig, fo nimmt man bie 
zweite, mifcht fie in bie des Keſſels und wirft zu jedem 2 Mat 
Lauge ein Pfund Unfchlitt, weil diefe Lauge etwas ſchwächer iſt, 
fängt das Kochen von Neuem an, und bedient ſich während deſ⸗ 
felben eben fo wie bei ber erften, der legten ganz ſchwachen 
Lauge zum Nachgießen. Glaubt man, daß alles genug gekocht 
habe, und bie Seife fertig ſey, fo werben die ſchon angegebenen 
Proben angeftelt, und wenn alles gerathen ift, fo fchüttet man 
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mit der nämlichen Borficht Salz hinein. Geht anders Fein 
Fehler dabei vor, ſo muß man eben fo viel Seife erhalten, als 
von ber erfien Lauge. Mit der Zten und Aten Lauge verfährt 
man eben fo und darf nicht befürchten, von jedem Pfund Un⸗ 
fehlitt weniger Seife. zu befommen, als das erfte Mal, nur muß 
man, da bie 3te Lauge fchwächer als die 2te, und die Ate wie« 
der ſchwächer als die Ste ift, von der Zten Lauge 2./, und von 
der 4ten 3", Maß auf jeves Pfund Unfchlitt nehmen, Alles 
unreine Fett und alle gefammelte Knochen find ebenfalls hier- 
zu zu gebrauchen und liefern, wenn fie gehörig behandelt were 
den, eine recht gute und fihöne Seife. Wie viel utön von 
folchem unreinen Fett und Knochen auf eine Maß Lauge zu 
nehmen habe, Laßt fich nicht beftimmen, weil es in Rückficht 
der Inreinigfeiten bald beffer, bald fchlechter if. Hat man 
überflüffige Lauge, fo nimmt man fie zu diefem Felt und Kno— 
chen und verfährt damit nach obigen Negeln. Wäre aber Feine 
Lauge mehr vorhanden, fo gebraucht man dazu die Unterlaitge, 
die man bei dem Seifenfochen übrig behalten hat, Focht mit 
diefer zuerft die Knochen recht gut aus, welches mit guter Yauge 
eben auch gefchehen müßte, nimmt alsvann die Knochen heraus, 
und thut dagegen das alte gefammelte Fett hinein, ft wegen 
Mangel der Knochen und des Fettes die Lauge nicht hinläng«- 
ih, die Seife damit fertig zu fieden, fo thut man die ganze 
Maffe in ein Gefäß, verwahrt es mit einem Dedel und hebt 
es auf, bis man wieder Seife Focht, da man alsdann etwas 
gute Lauge zuſetzt, oder. die wieder erhaltene dazu anwendet, 
und es von Neuem kocht. Die von ſolchem gefammelten, un- 
reinen Fett und Knochen verfertigte Seife gibt der von reinem 
Unfchlitt an Güte wenig nad). 


119, Eine wohlriechende Mandelfeife zu 
machen. 
Wenn man Feine flüffige Seife hat, fo ſchabt man ein 
balbes Pfund Hein und laͤßt fie in veinem Waſſer oder 
5* 
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auch in Roſenwaſſer 2 Tage hindurch weichen, gießt das Waſ⸗ 
ſer behutſam ab, zerſtößt 3 Loth abgezogene, ſüße und 1 Loth 
abgezogene, bittere Mandeln mit 16 Loth Milch und 16 Loth 
Rofenwaffer, oder ftatt deſſen Lavendel» oder ein anderes wohl, 
riechendes MWaffer, ganz Hein, mifcht diefes alles nebft einem 
halben Loth Weinfteinfalz zufammen in einen Topf, und feßt 
es über ein ganz gelindes Kohlenfener, rührt es fleifig um, 
damit die Seife fich nicht anfege und nicht anbrenne, ſo lange, 
bis ein guter Theil der Feuchtigkeit abgeraucht iſt, und die 
Seiſe in die Höhe ſteigt. Hierauf gießt man die Seife in 
Formen oder in andere Käſtchen, deren Boden und Seiten mit 
einem feuchten, leinenen Tuche belegt feyn müffen, damit die 
Seife fih nicht anfeßt. Nach dem Erfalten wird fie heraus⸗ 
genommen, das Teinene Tuch abgezogen, und bie Seife in ber 
Yiebige Stücke zerſchnitten. 


420. Eine Wachsſeife zu bereiten, um Zimmer oder 
polirte Möbeln zu putzen. 

Hierzu nehme man ein Pfund Potaſche und ſetze dieſes 
in einem reinen Topf mit 3 Maß Waſſer zum Feuer und 
laſſe dieſes bis zum Kochen heiß werden. Indeſſen wird ein 
halbes Pfund ungelöſchter Kalk mit warmen Waſſer gelöſcht 
und ſelbiger wie feines Muß glatt gerührt, hierauf zu der mit 
Waffer aufgelöſten Potaſche gethan, und endlich zugedeckt eine 
Viertelſtunde ganz mäßig gekocht. Dann wird der Topf ſo 
lange vom Fener geſtellt, bis ſich der Kait gänzlich zu Boden 
gefeßt hat. Sodann ſeiht man die reine Lauge durch ein ftar- 
kes Tuch von dem Kalf ab und. gibt jelbige gleich wieder in 
einen etwas größern Topf, nebft 4 Pfund in eine Stüde zer⸗ 
Hopftes Wachs, und läßt es unter beftändigem Nühren fo lange 
fochen, bis fich das Wachs gänzlich aufgelöſt und mit der Lange 
vereinigt hat. Sodann wird e8 in Feine oder fonft beliebige 
Formen gegoffen und zum Gebrauch aufbewahrt. Dieſe Geife 
ift ſehr gut zu polirten Möbeln. Man nehme nur ſo viel man 
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nöthig hat, zerſchneide es fein und laffe es in Regen⸗ over 
Flußwaſſer auf dem Feuer auflöſen, bis es zu einem dicken 
Muß wird. ‚Dann ſtreiche man die Möbeln damit an, Yaffe 
es eintrodnen und reibe es ſodann mit einem wollenen Tuch 
* ab, bis es ſeinen gehörigen Glanz befommt. 


121. Meubles zu poliren. 


Man nehme 1 Loth. Acannelwurzel. (in jeder Apotheke 
vorräthig), thue fie in ein neues Töpfchen, giefe 5—6 Eßlöf⸗ 
fel Leinöl Hinzu, feße das Töpfchen auf gelindes Kohlfeuer 
und laffe e8 ganz wenig fieden, jedoch nicht Eochen. Iſt diefe 
Mifchung Falt, fo tunfe man, ein feines, leinenes Läppchen ein und 
überwifche damit die Menbels. Alsdann nehme man ein feines 
wollenes Läppchen und reibe ‚fie wieder fanft ab, und fie werben 
den fihönften Glanz haben, der Monate Yang hält. 


122. Neinigung lafirter Sachen. 


Hierzu nehme man etwad Mehl und Baumöl und reibe 
damit die Takirten Sachen, als Bilderrahmen, Tifche, Gefäße 
u. ſ. w. mit einem weichen Tucde, Aller Staub und Flecke 
gehen dadurch Teicht weg, und wird durch diefes Verfahren der 
Glanz nur noch erhöht, ohne daß dem Golde, der Bronze oder 
dem Lad irgend ein Schaden zugefügt würde. 


123. Lichter zu ziehen. 

Sp vortheilhaft es iſt, fih den nöthigen Vorrat) von 
Seife felbft zu ſieden, eben fo nüslich ift c8 auch, wenn man 
ſich feine Lichter jelbft ziehen oder gießen fann.. Hierzu bedarf 
es Schon weniger Umfiände, auch weniger Kunft, als zu. jenem 
Geſchäfte; und ‚es ift alfo Leicht einen Verſuch damit zu ma⸗— 
chen, um ſich von den Bortheilen deffelben zw überzeugen. 
Won dem. Dochte. hängt die Güte der Lichter mit ab. 
Der Docht ann entweder von baumwollenem oder flächfernen 
Garne „gemacht ‚werden, Von flächfernem. Garne. brennen bie 
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Lichter länger, von baumwollenem aber heller. Die Fäden dar 
zu, fie mögen baumwollene oder leinene ſeyn, müffen alle 
nicht locker, auch nicht zu feſt geſponnen und ohne alle Kno⸗ 
ten, fremde Körper und uͤnreinigkeiten ſeyn, auch wenn ſie in 
Dochte zuſammengelegt, mit der Dicke des Lichtes im Verhäalt⸗ 
niß ſtehen. Je nachdem die Lichter dicker oder duͤnner werden 
ſollen, ſo werden auch 6, 8, 10 bis 12 Fäden zuſammen ge⸗ 
nommen. Des Nutzens halber beſtreicht man die Dochte gern 
mit Wachs und Talg; taucht ſie auch wohl, damit ſie beſſer 
brennen, in Spiritus, worin Kampfer aufgelöſt iſt, und läßt 
ſie wieder trocknen. Durch das Beſtreichen der Dochte mit 
Wachs oder Talg verhindert man, daß die Lichter nicht ſo ſehr 
fackeln oder ablaufen; und durch das Eintauchen in Spiritus 
bringt man zu Wege, daß ſie heller brennen. 


Was den zum Lichterziehen erforderlichen Talg anbelangt, 
ſo iſt der Rindertalg (Unſchlitt) allein zu ſchmierig, der Ham⸗ 
meltalg aber zu hart und bröcklich. Daher iſt es beſſer, wenn 
man beide in gleiche Theile zuſammen ſchmilzt. Nierentalg 
iſt dazu der beſte. Damit man nun hierin nicht betrogen 
werde, ſo iſt es am rathſamſten, man kauft vom Schlächter 
vorher Talg und ſchmelzt ihn ſelbſt über ganz gelindem Feuer. 
Beim Schmelzen, (wenn der Talg zu nichts andern beſtimmt 
if), kann man außer etwas Waſſer, das Anbrennen zu verhin⸗ 
dern, auch ein wenig Alaun und Salz mit hinein werfen, da’ 
durch wird der Talg reiner und weißer werben. 


Hat man nun Talg und Dochte in Bereitſchaft, fo wird 
zum Ziehen und Gießen der Lichter ſelbſt gefhritten. Macht 
man gezogene Lichter, ſo werden dazu einige runde, ſchmale, 
tiefe, oben weit und unten engere, gewöhnlich hölzerne, kupferne 
oder gläferne Geſchirre, den zerlaffenen Talg darin einzufüllen 
und warm zu erhalten, erfordert. An deren Statt hat mal 
auch fehmale, tief ausgehauene Tröge von Eichen und ander 
Hölze zu ebem diefem Bedarf, oder, wenn man alle dergleichen 
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Geſchirre nicht hat, ſo kann man ſich auch mit einem tiefen 
irdenen oder kupfernen Topf behelfen. 

Weänn man nun ein oder dag andere Gefäß dazu beſtimmt 
hat, ſo gießt man etwas Waſſer hinein; es muß dieſes aber 
nicht allein ſiedendes ſeyn, ſondern man muß auch durch unter- 
Hefeste Kohlen dafür forgen, daß der auf das Waſſer gegoffene 
fließende Talg nicht wieder ſtocke. 

Die zubereiteten Dochte, die oben eine Schleife haben, 
werben durch diefelbe an Stäbchen angereiht, und zwar fo, 
daß ein jeder 2 Finger breit von dem andern abhängt, damit 
fie beim Eintauchen nicht zufammenffeben. Nebſtdem macht 
man vermittelft zweier Latten, Tiſche, over auf andere Art ein 
Gerüfte, woran man die eingetauchten Lichter an ihren Stäben 
hängen kann. Dann werden die Stäbe mit den Dochten in 
jeder Hand einen genommen, und die Dochte bis an die Stäbe 
in den fließenden Talg hinein gelaffen, und in gleichen Zuge 
wieder herausgezogen, ein wenig über den Talg zum Abtropfen 
gehalten, dann noch emmal eingetaucht und auf das Gerüfte 
gehangen. Wenn man mit allen Stäben herum iſt, fo fängt 
man mit dem erflen wieder an, und wiederholt diefe Arbeit 
fo lange, bis die Lichter die gehörige Dicke erhalten haben. 
Dabei muß man dahin fehen, daß es nicht an Talg fehlt, wes- 
megen immer von Zeit zu Zeit zerlaffenes Unfchlitt nachgetra- 
gen werden muß, indem fonft die Lichter zulegt das Waffer 
berühren, wovon beim Brennen ein Aniftern und Spritzen 
entfteht. 

Die Lichter befommen bei dem Ziehen alle unten von dem 
abtriefenden und gerinnenden Talg eine Spige. Ehe fie alfo 
noch ganz fertig werden, ſchneide man die Spite mit einem 
Tcharfen Meſſer über einer Schüffel oder Mulde ab, dann wer» 
- den fie noch einmal gezogen, oder in den Talg eingetaucht, 
damit fie am untern Ende ihre Rundung befommen u. f. w. 
Wenn man’ fein anderes als ein rundes Gefäß hat, den ge- 
ſchmolzenen Talg warm zu halten, fo würden die Stäbe un— 
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bequem ſeyn; man kann alsdann die Dochte an einen Reif, 
der etwas kleiner als der innere Umfang des Keſſels oder 
Topfes iſt, mit einer Handhabe, hängen, beſſer aber nimmt 
man ein rundes Brett, bohrt darein viele Löcher, jedes aber 
2 Finger breit von dem andern. Durch die Löcher werden 
die Dochte mit ihren Schleifen gezogen, und vermittelft Heiner 
durchftochener Stäbchen befeftigt. Die Bretter oder jene Neie 
fen aufzuhängen, iſt es fehr bequem, wenn fie 2 Handhaben 
oder Ohren haben. Wenn die Lichter fertig find, werben fie 
in einem mit Stroh auf dem Boden verfehenen Kaften der. 
wahret, worin fie ſich Länger halten, als wenn fie hängen. 


424. Lichter zu gießen. 


Zu den gegoffenen Lichtern hat man blecherne, gläferne 
und zinnerne Formen. Die erften find heim Gießen die be 
quemften, weil mehr als eine Form zufammenhängen, fie find 
aber nicht fo proportionirt. Die zinnernen find beſſer, weil fie 
eben find, und alle Lichter gleich werben. Die gläfernen wür⸗ 
den die beſten ſeyn, wenn ſie nicht ſo unbequem zum Gießen 
wären. Man hat auch hölzerne, die aber fehr reinlich gehalten 
umd vor dem Gebrauche mit Baumöl auggeftrichen werben 
müffen. Site haben oben einen Rand, nebft einem Häckchen, 
welches, wenn es herum gedreht wird, bis in die Mitte reicht 
und unten mit einem Heinen Loche verfehen if. Wenn der 
Docht durch folche Form mitten burchgezogen und oben an 
dem Häckchen, unten aber in dem Heinen Loche befeſtigt ift, 19 
werden fie fo zubereitet, in die Löcher eines runden Tiſches 
oder Brettes hineingeſteckt, auf deſſen Oberfläche der Stand 
der Form ruht. Alsdann wird mit einer blechernen Gießkanne 
der flüſſige Talg hineingegoſſen, und wenn derſelbe hart und 
kalt geworden, herausgezogen, oder, wenn er nicht herausgehen 
will, die Form kurz in warmes Waſſer gehalten. 

Nächft diefen hat man noch andere hölzerne Lichtformen, 
welche vom Tiſchler verfertigt werden, und wenn fie ſchön po— 
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Yirt, die beften find, weil man an 20 und mehr oder weniger 
Lichter mit einem Male gießen fann; denn man hat darin dop⸗ 
pelte Reihen Röhren, und zuweilen von großen, mittlern und 
Seinen Lichtern in einer Korn. Diefe Formen werben durch 
Schrauben zufammengehalten und geöffnet; unten find Häckchen 
von flarfem Draht, woran ber unterfte Theil des Dochtes an- 
gehangen, angezogen und oben beim Einguffe, Einfchnitte, wo 
das andere Ende des Dochtes ift, eingeflemmt wird. 

Wenn man Lichter gießt, muß man fehen, daß man die 
rechte Zeit mit Eingießen des Talges treffe. Denn ift es zu 
warm, fo hängt er fid) an die Form, ift es zu Falt, fo wird 
der Talg an den Lichtern nicht zufammen hängen. Der rechte 
Zeitpunkt iſt, wenn der Talg in der Pfanne an den Seiten 
will anfangen zu gerinnen. Wenn man alfo einen fchmalen, 
weißen Ring an der Seite wahrnimmt, dann eilt man mit dem 
Eingießen des Talges in die Formen, die man bis oben anfülft 
und nachher ganz gelinde ein wenig rüttelt. Die fo gefüllten 
Formen ftellt man an einen fühlen Ort hin, und nimmt des 
andern Tages, im Winter aber noch eher, die Lichter heraus. 
Nachdem man am Ende den überflüffigen Talg abgefchnitten 
hat, werden fie völlig verpußt und aufbewahrt. 

Wegen des Iangfamen Erfaltens des Talges iſt es nicht 
rathfam im Sommer weder Lichter zu ziehen, noch zu gießen; 
die befte Zeit dazu ft im Winter, wo es nicht fehr friert; 
denn, wenn. die Kälte zu groß tft, fo zerberften die Lichter. ſehr 
leicht, oder von den gegoſſenen bleiben, wenn der Talg ge— 
friert, Stüde in den Formen fiten, fo wie fie hingegen in der 
warmen Jahreszeit wieder ſchwer herauszubringen find. Sollte 
ver Fall eintreten, daß fie nicht herausgeben wollten, fo darf 
man nur die Formen in ein Gefäß mit nicht zu heißem AWaf- 
fer tauchen, wodurch fie fich Teicht ablöfen. 

Wenn der Talg öfters warm gemacht wird, fo verliert er 
viel von feiner fehönen weißen Farbe; um es num nicht fo oft 
ſchmelzen zu dürfen, fo läßt man jedesmal nur fo viel zerflieſ⸗ 
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fen, als zur Anfüllung der Formen nöthig iſt, damit das Braun⸗ 
werden des Talges verhindert werde. 

Nachdem ſie alle gegoſſen ſind, bindet man 2 und Lan 
einen Faden und hängt fie über einen Strick, wodurch fie fehr 
weiß werben, Nach) einigen Wochen legt man fie in einen 
Raften; hat man mehrere Schichten, fo bringt man zwiſchen 
eine jede derſelben reines Papier, damit ſie nicht aufeinander 
liegen. Auf dieſe Art wird man harte, weiße, hell und ſpar⸗ 
ſam brennende Lichter bekommen, die im Zimmer nicht den 
mindeſten, unangenehmen Geruch verbreiten. 


425. Beim Waſchen mehr als die Hälfte Seife und 
siel Mühe zu eriparen, auch die Wäfche zu fchonen. 

Man fortire die zu waſchenden Stüde in 4— 6 Haufen, 
auf einen die Strümpfe, auf den andern bie Servietten und 
Zifehtücher, auf den dritten die Hemden m. |. w., wafche die 
ſchmutzigſten mit lauwarmen, ein wenig mit Lauge vermiſchtem 
Waſſer, aus, und lege ſie in die Waſchwanne, die ſchmutzigſten 
unten. Wenn alle Wäfche darin ift, gieße man lauwarmes, ja 
nicht heißes Waſſer daran, damit die Wäſche nicht verbrüht 
wird, und laſſe fie 12—24 Stunden ruhen. Inzwiſchen mache 
man von guter, durchgeſiebter Afche (nie von Buchenholz ift die 
befte) eine gute Lange in einem proportionirten Zuber, indem 
man auf die Afche fievheißes Waffer gießt, vühre fie gut un 
tereinander, laſſe fie ſitzen, bis die Lauge Hell und rein iſt, 
fchöpfe fie ganz in einen andern Zuber über, gieße auf bie zu⸗ 
rücgebliebene Afche kaltes Waſſer, rühre fie wieder gut ab, 
laſſe die Afche wieder fißen, ſchöpfe fie wieder auf die erfte in 
ven Zuber. über, und ſo wieberhofe man es, bis man bie 
Wafchwanne zweimal damit anfüllen Tann, fiede dann einen 
Keffel voll Lauge, laſſe inzwiſchen von der Wäfche das Waſſer 
ablaufen, reibe den Zapfen gut zu, gieße die ſiedheiße Lauge 
über die Wäfche, fülle den Keſſel wieder mit Falter Lauge, 
laſſe ſie wieder ſiedend werden, gieße ſo viel in die Wanne 
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nach, daß die Wäfche ſchwimmt, fülle den Keſſel wieder an, 
unterhalte die Lauge ſiedend, ſtelle einen Zuber unter die 
Wanne, laſſe die Lauge von der Wäſche ablaufen, reibe ben 
Zapfen wieder gut zu, gieße wieder ſiedheiße Lauge in bie 
Waͤſche, bis die Wanne wieder voll ift, ſiede die abgelaffene 
Lauge neuerdings, und fo muß man eds S— 10 Mal wiederho⸗ 
Ien, bis felbft die Reife der Wafchwanne heiß werden. Man 
muß die Lauge jedesmal ganz ablaufen Yaffen und dann bie 
Wanne wieder voll füllen, daß die Wäfche darin fchwimmt. 
Gewöhnlich wählt man dazır den Nachmittag, damit man bie 
Wäſche über Nacht kann recht durchweichen laſſen. Am andern 
Tage läßt man die Lauge ablaufen, wieder fiedend werben, 
und gießt fie neuerdings über die Wäſche. Wenn die Lauge 
auf folche Art verbraucht wurde, fo fülle man den Keffel mit 
Waffer an, fihneide ein wenig Seife darein, laſſe fie ſiedend 
werben, ziehe den Zapfen der Wanne an, laffe von der Lauge 
in einen Zuber fo viel ablaufen, daß man die Wäfche bequem 
herausnehmen kann, vermifche die abgelaffene Lauge halb mit 
Waſſer aus dem Keffel und wafche die dort und da etwa noch 
ſchmutzigen Flecke heraus, indem man fie mit Seife einfchmiert. 
Wenn die Wäfche rein ift, fo lege man fie wieder in das im 
Keffel noch vorräthige fiedende Waffer, laſſe fie gut ausfieven, 
bringe fie heraus in einen reinen Zuber, lege dagegen andere 
rein” gewafchene nach, und fahre fo fort, bis es zu Ende 
ift, winde fie aus und hänge fie dann zum Trorfnen auf. Auf 
diefe Art kann man nicht nur mehr als die Hälfte Seife er- 
fparen, fondern auch die Wäfche fehr fchonen. Zudem ift die- 
fes auch die Teichtefte Art zu wafchen. 


126. Flanell zu wachen. 

Man Löft einige Löffel von Weizenmehl in lauwarmen 
Waffer anf, wäſcht den Flanell damit, fpühlt ihm in Faltem 
Waffer aus und: wiederholt diefes Verfahren, bis er eine reine 
weiße Farbe hat. | 


* 
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4127. Wollene Unterleibchen zu waſchen. 


Um fie recht rein und weiß zu wachen bedient man ſich 
einer Seife, die folgendermaßen verfertigt wird: Man lößt 
5/, Pfund Sodaſeife in 3 Pfund heißem Wafjer und "/, Pfund 
kryſtalliſirten Tohlenfauren Natron in 1 Pfund Waffer auf, und 
germifcht dann beide Auflöfungen, wenn fie etwas abgekühlt 
find. Sie erfalten zu einer feften Mafje und werben in Stüde 
zerfchnitten. 


128. Wollene Shawls zu waschen. 


Werden mittelft einer veinen Bürfte mit Krauſemünzwaſſer 
genetzt, durch eine Gummiauflöſung gezogen und appretirt. 


129. Rockkrägen zu reinigen. 


Sie werden abgetrennt, in eine Miſchung von 1 Theil 
Ammoniak und 10 Theilen Waſſer gelegt, tüchtig geklopft und 
dann ausgebürftet. 


130. Schwarzen Seidenzeug wieder aufzufrifchen. 

Man wäfcht ihn mittelft eines in Bier, Krauſemünzwaſſer, 
Branntwein oder mit Waſſer verdünnter Ochſengalle getauchten 
Schwammes, oder: Man läßt einen Shoppen Hutmacher⸗ 
fchwärze mit einem zerfchnittenen Gallapfel und einem Löffel 
vol Kupferwaſſer unter beftändigen Umrühren auffochen, ſeiht 
es dann durch ein Tuch und ſtellt es mit einem Löffel voll ge⸗ 
fioßenen Gummi anf ein Kohlenfeuer, läßt es unter ftetem 
Rühren nochmals fochen, bis der Gummi aufgelößt it, und 
ftellt es dann vom Feuer weg. Der Seivenzeug wird nun mit 
einer Bürfte vom Staube gereinigt, mit der Farbe mittelſt ei⸗ 
nes Lappens, den man darein taucht, befeuchtet, dann zwiſchen 
dunkelblaues Papier gelegt, um ein Rollholz geſchlagen und ge” 
rollt, bis eg beinahe getrocknet ift. Nun wird blaues Papier 
auf das Bügelbrett gelegt, der Zeug darauf, mit ähnlichem 
Papier bedeckt und gebügelt. 
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131. Zeuge zu wachen, ohne daß die Farbe darunter 
leidet. 


Man kocht 2 Pfund Weizenkleie in 8 Maß Wafler, fo 
lange, bis der vierte Theil eingefocht if. Nachdem man ven 
Abfud durchgefeiht Hat, werden die Zeuge darin eingeweicht 
und fo lange darin gelaffen, bis das Kleienwafler blos noch 
lauwarm ift, dann gut ansgewafchen, in Faltem Flußwaffer ab» 
gefpült, ausgewunden und getrocknet. 


132. Seidene Zeuge zu wafchen. 


Man nimmt ein Pfund Fein gefchnittene Seife, eine halbe 
Map Ochſengalle, 2 Loth Honig, 3 Loth Zuder, ein halbes 
Loth Terpentin, und läßt alled in einem irdenen Topfe zerflie- 
fen. Diefe Seife ift auch bei baummollenen gedruckten Zeits 
gen anwendbar, Auch mit Erbäpfeln läßt fich die Seide gut 
wafchen. Sie erhält dadurch Glanz und Steife. Um den ſei— 
denen Zeugen, die ihre Appretur verloren haben, einen fchönen 
Glanz wieder zu geben, nimmt man fein gepulverten Zucker 
und Flohfammen, fest den vierten Theil arabifchen Gummi zu 
und läßt diefes alles eine Viertelftunde in reinem Negenwaffer 
mit etwas Seife Fochen, feiht e8 dann durch ein leinenes Tuch 
und wäfcht das ſeidene Zeug darin aus, 


133. Seidene Waaren wie nen zu wafchen. 


Man ftreicht auf das Zeug Eidotter wie Seife, wäfcht 
es mit lanwarmen Waſſer fo lange, bis es rein ift, fpült es 
dann in Faltem Wafler aus und läßt es trodnen. Dann 
nimmt man für einen Kreuzer Gummitragant und für einen 
Kreuzer Flohfamen, weicht beides zufammen in einem Glas 
Waſſer über Nacht ein, Focht es dann wie eine dünne Stärke 
und feiht es durch ein reines Tuch, wo dann das Zeug das 
durch gezogen wird. Dann hängt man es auf, und wenn es 
ein wenig getrocknet ift, fo wird es Caber noch ziemlich feucht) 
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zwifchen zwei feinen Tüchern auf einer Waͤſchmange fo lange 
gerollt, big es trocken iſt. 


134. Von dem Bleichen der Wäſche. 


Da im Winter das natürliche Bleichen der Waͤſche nicht 
angeht, vielen Hausfrauen es jedoch wünſchenswerth iſt, auch 
im Winter ſchöne weiße Wäſche zu haben, ſo müſſen wir die 
Kunſt zu Hülfe ziehen. Man nimmt zu dieſem Behufe auf 
einen Eimer Waſſer ein halbes Pfund Chlor, oder anf ein 
Loth A—5 Map Waffe. Das Chlor wird zuerft mit etwas 
Waſſer angerührt, wie zu einem Muß und dann erft das üb⸗ 
rige Waffer daran gegoffen. Wenn die Waſche vorher vein 
gewafchen worden, legt man fie in Das fo zubereitete Bleich⸗ 
waſſer und läßt fie 24 Stunden zugedeckt Tiegen. Dann drüůckt 
man fie aus dem Bleichwaſſer heraus und wäſcht fie im wars 
men Seifenwaffer rein aus, damit das Chlor herans kommt, 
und legt die Wäſche noch einige Zeit in kaltes Waſſer. Die 
Wäſche wird auf diefe Art ſehr weiß und ſchadet ſelbſt den 
feinſten Spitzen nicht. Mit dem gebrauchten Bleichwaſſer kann 
man Fenſter und Fußböden reinigen, auch durch Beſprengung 
der Krankenzimmer die Luft verbeſſern. 


4135. Apprettur für ſeidene Zeuge. 


Die Appretur der feidenen Zeuge, die man gewaſchen oder 
gefärbt hat, geſchieht auf folgende Art: Zu einem halben Pfund 
Zeug muß man etwa 2 Löffel voll trockenem Gummitragant ein⸗ 
weichen. Es werben aber wohl 2 Tage erfordert, ehe er auf- 
gelöft und Har iſt. Man drückt ſodann den aufgelöften Gummi 
durch ein Räppchen, beftreicht das Zeng damit und laͤßt es fie. 


gen, bis es troden ift. Dann zieht man es noch einmal lang“ 


fam und recht gleich, und wendet es alfe Tage um, bis es 
recht trocken iſt, wodurch es feinen hinlänglichen Glanz erhält. 
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Geglättet braucht es nicht zu werben; wäre es aber ein Zeug 
mit Blumen, fo muß er mit der Bürfte aufgepußt werben. 


136. Schwarze Spiten aufzufrifchen, 
Aus fhwarzen Epigen, die nicht zu fehr befchmugt find, 
bürftet man den Staub, taucht fie in arabifchen Gummi, ver 
in Effig aufgelößt wurde, Tegt fie auf ein Brett und drückt 
fie mit einem Schwamme recht glatt auf. Dann läßt man 
fie an der Sonne oder beim warmem Ofen ſchnell trocknen. 
Schmuzige oder vöthliche Spigen aber bedürfen einer Farbe 
aus folgenden Beftandtheilen. Man läßt für einem Grofchen 
blaue Brafilienfpäne, für einem Grofchen feingeftoßene Haufen- 
blafe und für einem Grofchen feingeftoßenen Gummi mit Waffer 
auffieden und dann abfühlen. Nun werben die Spigen durchs 
gezogan und mit einen Schwanım auf ein Brett gedrückt nnd 
wie oben behandelt. 


137, Schwarzen Seidenftoffen und Spigen wieder Glanz 
und Steife zu geben. 

Man nimmt fie auf ein Bügelbrett, beftreicht den Boden 
eines glühend heißen Bügeleifens mit einer reinen Wachsfcheibe, 
überfährt dann ſchnell den Zeug damit, und zwar auf der rech— 
ten Seite. 

138, Farbigen Atlas und Seitenbändern wieder Glanz 
zu geben. 

Man läßt S Loth arabifchen Gummi in etwas Bier zer 
gehen, mifcht zerflopfes Eiweis darunter, Tegt das Band auf 
ein Brett, überftreicht es auf der Iinfen Seife mit einen in ben 
Gummi getauchten leinenen Tüchlein, reibt die Flüffigfeit ein 
und läßt es dann trocknen. 


139, Weißen Flor und Seidentül zu wafchen. 


Der Stoff wird zufammengelegt, weitläufig zu Faden ger 
fhlagen und in laues Regenwaffer eingeweicht, Unterdeſſen 
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wird venetianifihe Seife mit fiedendem Waffer zu einem dicken 
Brei angerührt, der Stoff mit diefem Brei angeftrichen, durch-⸗ 
gefnetet, ausgebrüct, wieder beftrichen, mit etwas wärmern Waſ⸗ 
ſer angeweicht, durchgeknetet und 4 bis 5 mal ſo behandelt. 
Hierauf wird er aus lauen und zuletzt aus einigen friſchen 
Brunnenwaſſern geflößt, bis er von der Seife vollkommen ger 
reinigt iſt. 

Auf etwa 5 Elfen nimmt man für einen Grofchen Tragantd 
und für ebenfoviel Gummi, die beide ſchön weiß fein müffen, weicht 
dieß über Nacht in frifches Waller ein, preßt es am Morgen 
durch ein Tuch und fnetet den Stoff damit durch. Nun wird 
der Fadenſchlag ausgezogen und der Stoff in ein Körbchen ges 
legt. Man wirft etwas Schwefel auf glühende Kohlen, halt 
das Körbchen darüber, bis es recht vom Schwefeldampf durch ⸗ 
zogen iſt, und er oben herausgeht, und bügelt dann den Stoff 


ganz feucht. 


140. Gewöhnliche Handfchuhe zu waſchen. 

Man waſcht fie in Seife und Waſſer, ſpült fie dann in 
faltem Waffer ab und Iäßt fie etwas abtrodnen. Hierauf 
reibt man fie mit Zitronenfaft gut ein, pudert fie dick ein, läßt 
ſie in einem Tuche vollends trocknen, und reibt ſie dann durch 
die Hand. Wer keine Form zu den Handſchuhen hat, muß ſie, 
bevor ſie völlig trocken ſind, einigemal auf die Hand ziehen. — 
In lauer Butttermilch waſchen, mit Eigelb beſchmieren und 
wieder in Buttermilch auswaſchen, bis ſie rein ſind, macht ſie 


auch hübſch. 


2141. Waſchlederne (Glacce:) Handfchuhe zu wafchen. 

Diefe wäfcht man auf der Hand mit Seife und Tauwar- 
men Waffer, ſpült fie ab und zieht fie, wenn fie getrocknet 
find, fchön gerade. Ammontafflüffigfeit mit 8 Theilen Waſſer 
verdünnt, macht fie ſehr rein und ſchön. 
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142. Theegeſellſchaft. 

Sobald die Geſellſchaft verſammelt und ſelbige klein an 
einem Tiſche, oder zahlreich an mehreren mit feinen Servietten 
verſehenen Tiſchen placirt iſt, wird bei einem Schenktiſche der 
bereitete Thee eingeſchenkt und auf einem Theebrette umher ge- 
reicht. Aber nur der Thee wird in die Taſſen gegeben, auch 
werden dieſelben nur etwas mehr als zur Hälfte angefüllt. 
Milch, Zucker und Arack wird daneben geſtellt, um nach Be— 
lieben davon nehmen zu können. Sind die Taſſen geleert, fo 
werben felbige gereinigt, wieder angefüllt und umher gereicht. 
Zu dem Thee werden Heine, dünne Butterbröbchen, oder an: 
dere Sorten wohlfchmedender Brode, Brezchen, Zwiebad, fowie 
Theefuchen oder nach Gefallen anderes paffendes Backwerk um- 
ber gereicht. 

Ein Theetifch für 8 — 10 Damen des Abends. muß. we- 
nigfteng durch 4 Lichter erhellt feyn, ohne eben fo viele, welche 
auf den Nebentifchen fic befinden, im Kalle das Zimmer nicht 
ſchon durch einen Kronleuchter erhellt if. Wenn das’Zimmer 
fehr geräumig ift, darf der Schenftifch wohl in einer Ede ſich 
befinden, aber gänzlich gegen Wohlanftändigfeit ift es, die Thees 
mafchine darin zu haben, weil fchwächliche Verfonen fehr oft 
fowohl den Dunft vom fochenden Waffer, als von Holzfohlen 
nicht ertragen können. Nachdem nun Fein Thee mehr verlangt 
wird, und die Gefellfchaft einige Stunden beifammen gewefen 
ift, reicht man erft Falten Pudding, Obſtpudding, Obft, oder 
etwas dem Achnlichen umher, doch werben vorher Feine Teller 
und Theelöffel, um daſſelbe genießen zu können, vertheilt, nach- 
ber eine oder zwei Sorten Kuchen und Feines Backwerk, nach 
Belieben auch Wein, Punfch oder Bifchof in Gläfern Man 
ann and) flatt des Falten Pudding oder dergleichen mit Falter 
Wurft oder mit Faltem Braten anfangen, und nachher Kuchen, 
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nach Gefallen auch Creme oder Gelee in Glaͤſern, geben, von 
welchen für jede Perfon 2 Oläfer gerechnet werben müſſen. 
Auch darf, weil nach dem Genuffe der Würfte ſich Durft ein. 
zufinden pflegt, der Wein nicht zurüd bleiben; eben fo wenig 
Servietten, welche überhaupt bei Mebrigen Sachen nicht fehlen 
dürfen. Wird Obft oder dergleichen gegeben, 3. B. Aprifofen 
oder Pfirfiche, welche eine rauhe Schale haben, fo dürfen Mef- 
fer nicht fehlen. Noch muß ich erinneen, wie außer einem Ku 
chen, welcher zwar zerfehnitten, aber doch in feiner Form um- 
her gereicht wird, die übrigen Sachen nicht auf Schüffeln, fon 
dern in Körbchen oder auf Tellern umher gereicht werben müf- 
fen, von jeder Sorte 2 Stüd für jebe Perfon gerechnet, und 
damit die Körbchen oder Teller nicht zu voll werben, welches 
nicht ſchön fieht, kann man felbige, nachdem fie leer geworben, 
wieder füllen. Ueberhaupt muß fehr darauf gefehen werden, 
daß man gegen die einmal üblichen Gebräuche nicht verftoße. 


4143. Kaltes Abendefien für größere Gefellichaften. 

Iſt die Gefellfchaft groß, fo daß nicht alle ſich um einige 
Theetifche feten Fönnen, und überdem von Herren und Dar 
men vermifcht, fo bewegt fih diefelbe während des Theetrin⸗ 
kens in den Zimmern, welche beim Dunkelwerden durch Wachs⸗ 
lichter gehörig erleuchtet werden müſſen, bis die Spielparthien 
eingerichtet ſind. Nur wenige aͤltere Damen pflegen ſich um 
einen vor dem Sopha ſtehenden Tiſch zu verſammeln. Von 
jeder Sorte des beim Thee zu gebenden Brodes und Kuchens 
darf zu großen Geſellſchaften wohl etwas weniger als für jede 
Perfon das Doppelte gerechnet werben, weil die ganze Gefel- 
Schaft fich felten fo früh zufammen findet. Nachdem dann bie 
Gefellſchaft fich einige Stunden mit Karten oder andern Spies 
len befchäftigt hat, werden in mehreren Zimmern Tifche, 34 
6— 12 Gededen eingerichtet, für fo viel Perfonen, als bie Ge⸗ 
ſellſchaft zahlreich iſt. 
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Nachdem die ganze Verfammlung ſich vangirt hat, wird 
zum Anfang des Abendeffens warme kräftige Bonillon in 
Taffen umher gereicht, worauf mehrere Sorten bünn ge- 
fehnittenes Fleifch, als: Falter Kalbsbraten, Würfte, Rauchfleifch, 
Falter gefochter Schinken, alles in feine Scheiben gefchnitten, 
fehwerzer oder anderer guter Käſe, dann Falter Pudding, fer- 
Dirt wird; ferner Indian, oder Gans in Gelee gekocht, 
Creme und Gefrornes in dazu gehörigen Gläſern. Zulegt wer- 
den dann mehrerlei Kuchen und Fleineres Backwerk gegeben. 
Man errichtet gewöhnlich in einem ber Fleineren Zimmer einen 
Schenktifch, wo alles zerfchnitten und zerlegt, von dort umher 
gereicht wird. Man befest aber doch jeden Tiſch mit einigen 
nicht zu zerfchneidenden Sachen, 3. B. Gelee, Creme und Flei- 
nem Backwerk. Daß für mehrere Sorten guter Weine und 
Punſch nicht farg geforgt werden darf, verficht fich von ſelbſt. 

Bei Mittagstafeln halte man fich, unter Benützung 
des bei nachfolgendem Anorbnen und Serviren Nr. 144 Ge- 
fagten, an die Speifezeitel im Kochbuche Seite 28— 30. 

Sobald die Gefelffchaft verfammelt ift, darf die Frau vom 
Haufe nur fehr unmerflich in die ökonomiſche Beforgung der: 
felben fich mifchen, fondern muß vielmehr alles der Diener- 
fehaft und einer dazu beftimmten zuverläffigen Perfon überlaf 
fen. Sie felbft hat nur für angenehme Unterhaltung der Gäfte 
zu forgen. 


144. Vom Anordnen und Serviren der Tafel. 

Bei Gaftmählern muß die Hauswirthin die größte Auf- 
merffamfeit auf die Anordnung und Befegung der Tafel mit 
den, mit möglichfter Sorgfalt gewählten und bereiteten, Speifen 
richten, fowohl in Hinficht ihrer Zufammenftellung, als ihrer 
Aufeinanderfolge. Die allgemeinen hierbei zu beobachtenden 
Regeln find: Reinlichkeit, Orbnung, Zierlichfeit und Sym- 
melrie. 

Alles muß auf der Tafel gleichförmig vertheilt werden, ſo 
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daß weder Anhäufungen noch leere Plätze entftehen. Brod, 
Salz ꝛc. müſſen fo geſtellt werden, daß es jeder Tiſchgenoſſe 
bequem erreichen kann, daher dergleichen Bedürfniſſe bei größe⸗ 
rer Tiſchgeſellſchaft mehrfach aufgeſetzt werden müſſen. Alle 
Speiſen müſſen ſo aufgeſetzt werden, daß jede in die Augen 
fallt, und Feine die andere verſteckt. Die Hauptfpeifen ftehen 
in ber Mitte, die Nebenfpeifen aber zu beiden Seiten und Das 
zwifchen. Die einander gegenüber flehenden ‚Speifen und Aſ⸗ 
fietten müffen, fowohl ihrer Form, als auch ihrem Inhalt nach, 
mit einander übereinſtimmen. Können die Speiſen, wegen ihrer 
Mannigfaltigkeit, nicht auf einmal aufgeſetzt werden, ſo müſſen 
die abgeſpeiſten Schüſſeln ſo lange ſtehen bleiben, bis ſie durch 
friſche erſetzt werden. | 
Die Erleuchtung bei Abendzeiten muß gleichförmig und hin- 
länglich feyn. 
An vierfeitigen Tafeln wird auf jede Perfon wenigftend 2 
- Fuß Raum gerechnet, vorausgeſetzt, daß fich nicht Leute von zu 
großem Umfang daran fegen follen, hei denen der erforderliche 
Raum bis zu 3 Fuß gehen Tann. Einen Raum von letzterer 
Größe erhalten auch Perfonen höherer Stände, wären fie auch 
noch fo mager. An runden Tiſchen Tann man jedem Gafte 4 
bis 6 Zoll weniger Raum zuertheifen, als an viereckigen, weil 
hier die Rundung größeren Spielraum verftattet. Große Gaſt⸗ 
mähler werden blos an langen Tafeln gegeben, wo ſelbige, wenn 
nicht ſämmtliche Gäſte daran Platz haben, noch einen oder 2 
Flügel erhalten können. An runden Tiſchen werben blos freund⸗ 
ſchaftliche Familieneſſen oder kalte Eſſen gegeben. Das Verab⸗ 
reichen der Speiſen muß im Allgemeinen auf dem Steigerungs⸗ 
wege geſchehen, ſo daß von dem einfachen, milden, zu. dem zu⸗ 
fammengefegten and mehr ausgefprochenen Geſchmack gefchritten 
u werde, mit Rüdficht jedoch, daß nad) dem fräftigften Eingemach⸗ 
ten, Gemüſe von feinem Geſchmack zu präſentiren ſind, um den 
überreizten Geſchmacksnerven neue Empfänglichkeit zu geben. 
Die Fiſche muͤſſen vor ten Braten aufgetragen werben, und 
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nach den-Fifchen die verfchienenen Braten vor den Wildbraten. 
Haben mehrere füße Gerichte dem Braten zu folgen, fo müffen 
die Mehlfpeifen vor denfelben Fommen. Inter dem Backwerk 
geht das warme dem Falten vor, unter den Sulzen die undurdh- 
fichtigen den Haren. 


Auf einen Dvaltifch von 8,Perfonen gehört ein Schüffel- 
ring oder Strohteller, 2 Leuchter (bei Nacht) und 2 Schüffeln. 
Iſt er aber auf 12 Perfonen, fo müffen 4 Salzfäffer, 4 Leuch- 
ter, 3 Schüffelringe feyn. Auf 20 Perfonen gehören 5 Schüf- 
felringe, 9 Leuchter und 6 Salzfäffer. Der mittelfte Schüffel- 
zing, wie auch die Schüffeln, müffen größer feyn, als die an- 
dern, die jedoch auch von ziemlicher Größe feyn müffen, weil 
man die große mit den Heinen Schüffeln nicht füllen kann. 
Ferner muß der Tiſch fo gefest feyn, daß die Aufwärter rund 
herum gehen Fünnen. Sodann muß das Tiſchtuch eine halbe 
Elle lang überhängen. Kann man die Servietten brechen, fo 
ziert es die Tafel, wiewohl es heut zu Tage in Abnahme 
fommt. Endlich müffen die Teller zum erften Gericht, fo wie 
die. Affiette, gewärmt werden, was bei allen warmen Speifen 
gefchehen follte, und fo viele Teller da feyn, daß man vier Mal 
rein geben kann. Es gehört auch zu einem Teller ein Löffel, 
ein Meffer und Gabel, und Brod unter jede Serviette. 


Den Raum zwifchen Haupt» und Nebenfchüffeln nehmen 
Salz, Pfeffer, Effig, Del und andere Gefäße ein. . Auch kön⸗ 
nen bei Abendmahlzeiten die Leuchter in gleichen Abftänden von 
einander ftehen. Weinflafchen und Weingläfer erhalten ihre 
Stellen zwifchen dem Kreife der Nebenfchüffeln und dem Kreife 
ver Gederfe, fo daß vor jeden 2 Gedecken anf der einen Geite 
eine Flafche weißer, auf der andern eine Flaſche rother Wein 
gefegt wird. In vielen großen Hänfern werben feine Ieeren 
Gläfer neben die Gedede geftellt, fondern jedem Gafte durch 
den Bedienten mit rothem und weißem Wein gefüllte Gläfer 
zur Auswahl angeboten. Auch muß ein jeder von den Be— 
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dienten eine Serviette auf dem Arm haben, dag wenn etwas 
abzuwiſchen vorfällt, fie ſich deren bedienen können. 

Der Schenktiſch beſteht gemeiniglich in 4 Saͤulen, an 
welchen unten, ungefähr einen Fuß von der Erde erhaben, eine 
Lage fich befindet, worauf ber Schmwangfeffel mit gutem, ftir 
fchen Waffer gehört; oben ift der Tiſch mit einer Leifte, unge 
fähr 3 Finger hoch, umfaßt, damit nicht Teicht etwas hinunter 
fällt, oder, wenn man etwas verfchüttet, es nicht gleich auf den 
Boden läuft. Auf diefem müffen die Gläfer und Becher in 
guter Ordnung wohl gereinigt, vor Ankunft der Gäfte auf das 
Zierlichfte gefegt werben. Es müffen aber‘ bie Trinfgefchirre 
übereinfiimmend feyn, und nicht bald ein großes, bald ein klei⸗ 
nes, bald ein Becher, bald eine Kanne und dergleichen unter— 
einander fommen. Dann gehören auch, 2 zinnerne oder filberne 
Teller und ein Paar Tranfehirmeffer, fowie ein großer, filberner 
Vorlegloöffel auf jedem Tiſch. 


4:3. Unweiiung wie die Speiſen anf die Tafeln 
gefett werden. 

Wenn man 3 Schüffeln auf einmal auffegen will, ſo 
fiellt man die große in die Mitte und auf beiden Seiten 2 
kleinere, 3. B. in der größten die Suppe, in den andern das 
Fleiſch und die Fiſche. Wenn man 4 Schüffeln aufſetzt, nimmt 
man 4 gleiche, in deren einer die Suppe, in ber andern ge» 
genüberftehenden das Fleiſch und hernach in den andern beiden 
Ragouts und Fifche fein fönnenz; zum andern Gang ober Auf 
faß in einer das Gebratene, in der gegenüberftehenden ber Sa⸗ 
lat, und in den beiden übrigen das Gebackene und das Zuge⸗ 
müs. Wenn man aber 5 Schüffeln auf einmal aufſetzen will, 
fo fegt man in die Mitte die große mit guter Suppe, in bie 
Eden aber die übrigen 4 Schüffeln, darin auf einer das ger 
kochte Fleiſch, in der andern Ragouts, in der dritten vie Fiſche, 

in der vierten die Pafteten find; bei dem andern Gang wi 
in die Mitte die große Schäffel, mit mancherlei Salaten, geſetzt, 
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auf eine Erle das Gebratene, auf die andere das Gehadene, 
auf die dritte das Geräucherte und auf die vierte Ecke das 
Zugemüs. Wenn man 6 Schüffeln auf einmal auffegen wii, 
jo muß man in der Mitte entweder einen Teeren Raum Iaffen, 
oder ein Körbchen mit Konfekt fegen und die 6 Schüffeln alfo 
herumftellen, daß 4 kleinere zufammen, und 2 große an jeder 
Ede fliehen. Bei einem Auffag von 7 Schüffeln muß man- in 
der Mitte anftatt des Ieeren Raumes oder des Konfektkörbchens 
eine große Schüffel feen, in welcher bei dem erften Gange die 
Suppe ift, auf jeder Ede dann zweierlei gekochtes Fleiſch, 
zweierlei Fifche und zweierlei Nachfpeifen; im andern Auffag 
aber fommt in die Mitte die Salatfchüffel, auf beiden Eden 
zweierlei Gebratenes, zweierlei Gebackenes und zweierlei Nach» 
fpeifen, als Geräuchertes und Zugemüfe; doch ift es faft gar 
nicht mehr gebräuchlich, die Tafel mit vielen Speifen zu be- 
fegen, fondern man fest nach Befchaffenheit der Größe verfel- 
ben, 2 oder 3 Auffäge mit Ronfeft, und um diefelben Geldes, 
Salate und vergleichen. Zwifchen diefe Auffäbe aber werben 
die warmen Speifen auf die Schüffelringe gefegt, und wen da- 
von gefpeift worden, mit paffenden Gerichten verwechfelt. 
Nachdem die warmen Speifen verzehrt find, werben alle 
Schüſſeln, auffer die etwa fchon vorhandenen Torten oder Ku— 
hen, abgeräumt, und der Nachtifch aufgetragen, deffen Anord⸗ 
nung auf verfchiedene Weife gefchehen Fann. Wenn eine Torte 
die Mitte einnimmt, fo Tann man an die Stellen der Haupt- 
ſchüſſeln 2 Obftförbe, die mit Glasglocken bedeckten Teller für 
Butter und Käfe, fowie die Cremefchüffeln, an die Stelle ber 
- Nebenfchüffeln ftelen. Dean kann auch 4 Obſtkörbe an die 
Stelle der Hauptfchäffeln fegen und dann die 2 Cremeſchüſſeln, 
nebft Butter- und Käfeteller in gleicher Linie mit den Obftför- 
ben. jedenfalls werden noch Heine Teller mit Konfekt, Fleine 
Barfwerfe, Bonbons ꝛc. in die Zwifchenräume gefekt. 
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146. Vorerinnerungen. 


Es iſt bei den meiſten Fleiſchgattungen, beſonders aber 
bei dem Rindfleiſch darauf zu ſehen, daß dasſelbe mit einem 
dünnen, ſcharfen Meſſer quer über die Faſern in paſſende 
Stücke geſchnitten wird, was ſchnell und mit einer Leichtigkeit 
geſchehen muß, denn durch das feſte Aufdrücken mit dem Mer 
fer drückt fich das Fleifch zufammen, und die einzelnen Fafern 
reißen ab. Die gefihnittenen Stüde werben jedesmal, fettes 
und mageres Fleiſch zufammen, in ſchöner Ordnung auf bie 
Schüffel gelegt. Der Anfchnitt darf nie fervirt werden. Das 
Tranſchiren muß ftehend verrichtet, und das zu tranfchirende 
Fleiſch mit einer ftarfen Gabel, nicht zu weit von fich entfernt, 
feft gehalten werden. Auch müfjen die verfchievenen Mefler, 
theilg dünn und lang, theils fehr ſtark und alle wohl ſcharf 
zur Hand liegen. Gewöhnlicher und beſſer ift es jedoch, wenn 
Alles ſchon in der Küche gefchnitten wird, bie einzelnen Schnit- 
ten werden dann, fowie folche aufeinander folgen, gebrängt at 
einanber- gelegt, fo daß fie das Anfehen eines Ganzen behalten. 


414%. Rinds: oder englifcher Braten. 


Der Rindsbraten wird zuerft feiner Länge nach in der 
Mitte durchgefchnitten. Diefe Stüde werben dann vom Knochen 
Iosgelöft, indem man mit einem großen Mefjer hart am Rück⸗ 
grat herunter ſchneidet, und in die Quere auf dünne Schnitten 
getheilt, fettes und mageres auf eine Schüſſel gelegt und ſo⸗ 
gleich herum gereicht. 

Beim fetten Lendenbraten wird das zu viele Fett und ber 
vide, gewöhnlich auch trockene Theil, zuerſt weggefchnitten und 
der Lendenbraten dann über die Duere in pafjende Schnitten 
getheift, die im Kranze auf die Schüffel gelegt und mit ihrem 
aufgefangenen Safte begoffen werben. 
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148. Schinken. 


Nachdem die Schwarte, alles Schwarze und dag zu viele 
Fett fchon vorher von dem Schinfen entfernt wurde, fticht man 
mit dem Meffer in die Mitte des Schinfens, dreht diefen um, 
ſo daß das Meſſer in einer Schnedenlinie bis zu Ende ſchnei— 
det; iſt diefes gefchehen, fo macht man einen Kreuzfchnitt durch 
das Rundgefchnittene in die Mitte und nimmt die dadurch ent» 
flandenen Stüde heraus; man kann auch zunächft an dem 
Schenfelbeine einen Duerfchnitt machen und dann Querſtücke 
heraus fchneiden. 


149. Kalbsbruſt. 


Die Kalbsbruft muß fehon roh ausgebeint, und die harten 
Druftifnochen heraus genommen werden. Die Bruft muß zu- 
erft der Länge nad) in 2 gleiche Theile getheilt werden. Dann 
fchneidet man die Knorpeln mit gleicher Mefferführung blatt- 
weife, damit jedes Stüd einen Theil der Fülle befommt, ſo— 
dann Nippen und Fülle. Um jedoch die Stüde nicht zu groß 
zu machen, muß man zwifchen jeder Rippe 2 Stücke heraus 
ſchneiden. 


150. Kalbsnierenbraten. 

Der Rückgrat vom Nierenbraten muß ſchon roh durchge— 
hackt ſein. Man ſchneidet zuerſt die Niere heraus, theilt dieſe 
in dünne Scheiben und ſchneidet dann den Braten über die 
Quere in paſſende Stücke. Beim Auflegen wird zu jeder 
Schnitte Braten ein Stück Niere gelegt. 


151. Kalbsſchlegel und Rehſchlegel. 
Dieſe werden auf dieſelbe Weiſe, wie der Schinken, ge⸗ 
ſchnitten. 


152. Hirſch- oder Rehziemer. 
Zuerſt ſchneidet man das Fleiſch vom Ziemer ab, indem 
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man mit dem Meſſer auf beiden Seiten hart am Nüdgrat der 
Länge nach einfchneivet und fo das Fleiſch von den Rippen 
fostöft. Diefe Tangen Stüde werden nun über bie Duere in 
fingerslange Stücke gefehnitten, und biefe dann wieder ihrer 
Länge nach in dünne Schnitten getheilt. - 


4153. Gebratener Hafe. 


Die äuferften Enden an den Schenkeln werben zuerft ab⸗ 
gehackt, und dann das Fleiſchige von den Schenfeln in paflende 
Stüde abgefchnitten. Den Rüden theift man mit einem ſtar⸗ 
ken Meſſer, wobei man jedesmal das Gelenk treffen muß, über 
die Quere in ſtark daumenbreite Stücke. Beim Auflegen müf- 
ſen die Rückenſtücke, als das Beſte am Haſen, obenauf zu lie⸗ 
gen kommen. 


154. Kalbskopf. 


Man ſchneidet zuerſt auf beiden Seiten, unter den Augen, 
an den Backen, als den beſten Theilen des Kopfes, der Länge 
nach 2 fingersbreite Streifen ab, bie in viereckige Stüde ger 
theift werden. Alsdann wird Das Nebrige gleichfalls in ſolche 
Streifen abgelöſt und ſammt der Zunge und Ohren in paſſende 
Stücke geſchnitten. Nun wird die Hirnſchale mit einem ſtarken 
Meſſer durchſtochen, das Gehirn mit einem Löffel herausgenom⸗ 
men und in die Mitte der Schüſſel gelegt, um welches dann 
die übrigen Stücke gereiht werden. 


158. Wildſchweinskopf . 


Man ſteckt die Gabel in den Rüſſel, ſchneidet das linke 
Ohr ab und fährt dann mit dünnen Schnitten vom Halſe 
herab fort; mit der rechten Seite verfährt man auf gleiche 
Weiſe. Dann macht man in den Rüſſel einen Spaltſchnitt und 
zuletzt einen Querſchnitt. aha 
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156. Spanferfel. 


Da bei einem gebratenen Ferkel die röfche Haut deffelben 
das Vorzüglichfte und Schmackhafteſte ift, fo muß das Tran- 
fohiren fo fchnell als möglich gefchehen. Zuerfi muß der Kopf 
dit am Halfe abgefchnitten und in der Mitte von: einander 
gefpalten werden. Das Gehirn wird mit Salz und Pfeffer 
beftreut. Alsdann wird das Ferfel feiner Länge nach gefpalten, 
die beiden Vorder- und Hinterfchenfel abgelöft, jeder in 2 
Theile getheilt und von den übrigen beiden Seiten Heine Stüde 
gefchnitten. Der Kopf wird dann in die Mitte der Schüffel 
gelegt, und das übrige Fteiſch in fehöner Ordnung darum ger 
reiht, wobei die Hautftüdchen, ald das Befte am Spanferfel, 
obenauf zu Tiegen kommen. 


15%. Gebratene Gans oder Ente, 


Man löſt zuerft die Bruftftüde in Scheiben ab, fodann 
durch einen Dber- und Unterfchnitt den rechten Schenfel. Auf 
biefelbe Weife verfährt man mit dem linfen Flügel und Schen⸗ 
fel. Nun hebt man mit einem halbrunden Schnitt das Bruft« 
bein heraus und löſt es von den Schultern ab. Dann trennt 
man anf beiten Seiten den großen Bruftfnochen von dem klei— 
nen Gerippe, nachdem man zuvor die Achfelbeine abgelöft hat. 
Zulett fchneidet man das Gerippe quer durch und fpaltet dag 
Hintertheil von einander. 


158, Welfcher Hahn, indian. 

Der Kopf wird zuerft mit dem Halfe dicht am Rumpfe 
abgefchnitten. Alsdann werden die Schenkel Iosgelöft, indem 
man mit dem Meffer auf beiden Seiten unten am Schenfele 
Inochen einen Einfchnitt macht. Nun wird mit dem Meffer oben 
am Schenkel eingefchnitten, das Meffer leicht gebogen, worauf 
derfelbe von felbft abfällt. Sodann werben bie beiden Flügel» 
Inochen gerade im Gelenke abgefchnitten, und bie bide, fette 
Kropfhaut mit einem fchiefen Schnitte abgelöft und bei Seite. 
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gelegt. Die Bruft wirb alsdann ihrer Fänge nach in dünne 
Scheiben von dem Gerippe abgefchnitten, der Rüden mit einem 
flarfen Drucke entzwei gebrochen und in Heinere Stüde gefchnit- 
ten. Nun werden die Fußknochen an den Schenfeln über den 
Knieen ahgehackt, der Schenkel felbft mit einem Fräftigen Drude 
im Gelenfe durchgefchnitten und das größere Stück davon nod- 
mals in Hleinere Stüde getheilt. 


159. Schnepfen. 


Zuerſt wird der Kopf mit dem Halfe did am Rumpfe 
abgefchnitten. Alsdann werden die beiden Schenkel Iosgelöft, 
und die Flügelftüde an ihren Gelenken abgefchnitten, die Bruſt 
wird ganz gelaffen oder, wenn fie groß ift, ihrer Länge nach 
gefpalten. Beim Auflegen fommt der Kopf obenauf und das 
Schnepfenbrod rings herum zu liegen. - 


160. Kapaun oder großes Huhn. 


Es werden gewöhlich 9 — 10 Stüde gemacht. Man 
feet die Gabel in die Bruft, Iöft bie beiden Schenfel ab, und 
fohneidet jeden in 2 Theile. Dann werden bie beiden Flügel 
mit einem Heinen Theile von dem Bruftfleifche abgelöft, und 
die Bruſt felbft der Länge nach in 2 Theile getheilt. Wenn 
der Steiß groß ift, kann er auch in 2 Theile gefchnitten werden. 
Die fchönften Stückchen der Bruft müffen beim Serviren oben« 
auf Tiegen. | | 

161. junge Hühner. 

Die noch ganz jungen Hühner werden nur geviertheilt, 
indem man fie der Länge nach in der Mitte fpaltet. Die bei 
den Hälften werden dann querüber an ben Schenfeln durd- 
gefchnitten. 

16%. Tauben. 

Sie werden wie die Heinen Hühner in 4 Theile ger 

ſchnitten. | 
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163, Faſan. 

Der Hals wird mit 2 Schnitten auf der linken und rech« 
ten Seite abgelöft. Sodann fchneivet man das Bruftfleifch in 
fchmalen Streifen ab, löſt mit einem Ober» und Unterfchnitt 
die beiden Flügel und die Bruftfleifchftreifen vollends ab, ſchnei— 
bet die Schenfel herunter und zerlegt den übrigen Körper. 
Beim Serviren wird der fihön gefieverte Kopf an die Hals- 
Öffnung gelegt, um den Braten fogleich von jedem andern Ge- 
flügel unterfcheiden zu Fünnen. 


164. Wachteln, Lerchen, Krammetsvögel u. f. w. 
Sie werben nicht zerfchnitten, fordern ganz fervirt.. 


165. Fifche. 


Bei den größern Fifchen, wie bei den Salmen, Hechten, 
Karpfen u. f. w., wird, wenn fie ganz auf den Tifch Fommen, 
mit einem Fifchlöffel am Rückgrat der Länge nach herunter ge» 
fahren, das Fleifch dann mit dem Löffel nach den Bauche hin 
von den Gräten Iosgelöft, ohne jedoch dieſelben zu durchftoßen, 
und über die Duere in paffende Stücke getheilt. 
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Allerlei Hausbaltungsvortbeile. 


und 


Hausmittel, 





166. Bereitung ded Kartoffel: oder Erbäpfelmehls. 


Man hält eine gute Sorte Erdäpfel, am beften eignen 
fich folche, welche fich mehlich- kochen, und reibt fie anf einem 
Reibeifen. Nun Iegt man ein Tuch, welches nicht zu feft fein 
darf, damit das ausgefchievene Mehl durchgehen Fann, über 
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eine Schüffel, in welcher ſich Waffer befindet, thut die geriebe⸗ 
nen Erdäpfel darauf und bindet dasfalbe zufammen. Alsdann 
drückt man es in das, in der Schüffel befindliche, Waffer und 
arbeitet es recht durch. Diefes ſetzt man fo Tange fort, bie 
aller Mehlgehalt der Erdäpfel durch die Zwifchenräume bes 
Tuches in das Waffer gekommen ift, welches man daran cr- 
fennt, wenn die zufammen gebundene Maffe in frifchem Waf- 
fer fein Mehl mehr von fih gibt. Wenn man nun alles: 
Mehl ausgewafchen hat, feßt man das Gefäß eine DViertelftunde 
bei Seite, bis fi) alles Mehl am Boden des Gefäßes gefebt 
hat, und das Waffer ziemlich hell geworben ift, worauf man 
es abgieft und wieder frifches Waller darauf fchüttet, und fo 
fort fährt, bis das Waffer ganz Far ift und nicht den gering- 
ften Geſchmack mehr zeigt. Hernach gießt man das Wafler 
rein ab, welches leicht gefchehen Fann, da fich das Mehl feft 
zu Boden febt. Sodann ſticht man es mit einem Xöffel her- 
aus, legt es auf ein Tuch und Täßt es an der Luft trodnen, 
Das auf diefe Art zubereitete Mehl iſt fehr fein und weiß, 
und man fann es zu allen Arten von Koch- und Backwerken 
anwenden. 


167, Mil in Sommer frifch und ſüß zu erhalten. 


Ein ficheres Mittel gegen das Gerinnen der Milch ift, 
daß man die offenen Mitchgefäße, welche aber nicht bis an ben 
Rand gefüllt fein dürfen, überall mit Brenneffeln bededt. 


168, Das Gerinnen beim Sieden der Milch zu verhü- 


+ 


Wenn man fürchtet, dag die Mitch während des Giebens 
gerinnen möchte, fo fprudelt man fie zuerft gut ab, fehüttet als⸗ 
dann etwas geſtoßenen Zucker hinein und läßt die Milch damit 
fleden. 


Haushalungsvortheile. 95 


2169, Einer angebrannten Milchſpeiſe den übeln Ge 
ſchmack zu benehmen. 
Man nimmt fie vom Feuer, ſchlägt ſogleich ein naſſes 
Tuch um den Topf und läßt ihn fo eine Weile ftehen. 


190. Das Anbrennen der Milchfpeifen zu verhüten. 


Diefes gefchieht dadurch, daß man den Topf, in welchem 
die Milchipeife gekocht wird, zuvor mit frifiher Butter aus- 


ftreicht. 


1741. Einer verfalzenen Speife das überflüffige Salz zu 
benehmen. 

Man taucht ein reines Tuch in kaltes Waſſer, deckt das— 
felbe, wenn es ausgerungen ift, über die verfalzene Speife und 
läßt fie eine Weile fo ftehen. Findet man, daß fie noch zu fehr 
gefalzen ift, fo wiederholt man es noch einige Male, bis man 
findet, daß die Speife nicht mehr verfalzen ift. 


172. Gegen das Meberlaufen der Fleifchtöpfe. 


Wenn man den inwendigen Nand des Topfes, in welchem 
fi) das Fleifch befindet, mit Butter beftreicht, fo Focht es ruhig 
fort, ohne überzulaufen. 


193. Effig gut zu erhalten und zu verftärfen. 


Da der Effig immer eine der vorzüglichften Sachen in ei- 
ner Haushaltung ift, fo muß man befonders darauf Acht ha— 
ben, daß diefer durch eine unachtfame Behandlung nicht fehwä- 
her und verborben wird. Einen beinahe ſchon verborbenen 
Effig aufzuhelfen, und ihn im feiner vorigen Güte zu bringen, 
iſt wohl das Teichtefte und wohlfeiffte Meittel, wenn man von 
etlichen ungeitigen Trauben, wann fie eben anfangen, weich zu wer⸗ 
den, die Beeren abzupft, fie .ein wenig zerbrüct und in ben 
Effig wirft. In Kurzem wird fich ver Effig erholen und auch 
verftärfen. Das Leichtefte, den Effig immer gut zu erhalten, 
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\ 
iſt, daß man das Eſſigfaäͤßchen nie zu ſehr ausleext, und jeder⸗ 
zeit das Abgaͤngige mit Wein oder Bier erſetzt. 


124. Bier vor dem Sanerwerden zu bewahren. 


Man nehme auf einen Eimer Bier, das aber noch nicht 
fauer fein darf, 3 Loth von dem aus den Fichten und Taunen 
ausgelaufenen Harz in ein Teinenes Lappchen, welches mit ei⸗ 
nem Bindfaden an den Spund befeſtigt und in das Bier ge⸗ 
hängt wird, fo daß das Fädchen die Mitte des Faſſes erreichen 
Kann. Diefes widerfteht dem Sauerwerden, und gibt den Bier 
ren feinen üblen Geſchmack. 


435. Webelfchmeckendes. Bier zu yerbeflern» 


Wenn der üble Geſchmack ſehr hervorſtechend fein follte, 
fo muß das Bier fogleich auf reines Gefäß abgezogen wer⸗ 
den. Dann nimmt man guten Hopfen und Wachholderbeeren, 
kocht beides gut im Waſſer, miſcht etwas gutes reines Bier 
darunter und ſchüttet alles zuſammen in das abgezogene, zu 
verbeſſernde Bier. 


176. Dem Wein den Faßgeſchmack zu nehmen. 


Für ein Fuder Wein ſtößt man in einem Mörfer 3 Loth 
bittere Mandeln, 3 Loth Süßholz, 3 Loth Saſſafraßholz, 2 
Loth feine Zimmtrinde und ein Loth Vitriolwurzel nicht ganz 
Hein, rührt es mit einem hölzernen Stabe gut untereinander, 
läßt den Wein noch 10 Wochen Liegen, zapft ihn in ein ander 
res gutes Weinfaß, laͤßt aber das zu Boden gefegte Gemiſch zu⸗ 
rück, und man wird feinen Faßgeſchmack mehr bemerken. | 
man dem Weine noch dazu einen befonderen Wohlgeruch ge 
ben, fo hänge man in einem reinen Saͤckchen 2 Map Himber- 
ven (Hohlbeeren) in den Wein. Dadurch gewinnt ber Weit 
auch an Stärke und Farbe. F 
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179. Verdorbene Weine wieder herzuftellen. 


Man laſſe von dem verborbenen Wein den vierten Theil 
vom Faße ab, bringe in den verborbenen zu jeder Maß Wein 
anderthalb Loth gut durchglühte, grob geftoßene Holzfohlen, 
ftopfe das Faß gut zu und fihüttle es tüchtig um. Nach einer 
halben Stunde feihe man diefen Wein durch ein fehr dichtes 
Tuch in ein anderes reines Faß, mache es mit den zuerft her- 
ausgenommenen vierten Theil eben fo, und nachdem der Wein 
8 Tage abgelegen, wird er wieder dünner und brauchbar fein. 


178. Fehlerhafte Weine zu verbeilern. 


Man nimmt von dem beften Honig einen Theil, Negen- 
wafjer 2 Theile, ftarfen, geiftreichen Wein einen Theil, läßt 
Diefes auf einem mäßigen Feuer bis auf 2 Dritttheile einko» 
chen und fchäumt es ab. Diefes Gemifch thut man in ein Ge— 
fäß, welches offen bleibt, bis es erfaltet if. Die Mifchung 
dient auch, alle Weine, alte und junge, zu Fären, auch iſt fie 
gut, um den Wein zu verbeffern, der grün ift, indem man 4 
Map in ein Faß von 252 Mag Wein gießt, und es wohl 
untereinander rüttelt. Darauf läßt man den Wein 5—6 Tage 
wenigftens ruhig ſtehen. Dft thut man auch weißen Senffa- 
men hinein. 

Das befte Mittel ift das Abziehen. Hier muß die ftrengfte 
Reinlichkeit herrſchen. Falls der Wein anftößig wäre, fo muß 
man mit dem Abziehen warten, bis er wieder ftill geworben 
iſt. Wenn man diefes fchnell vrrlangt, fo darf man nur einen 
Löffel voll Weinhefengeift hineingießen. 


139, Zu wiflen, ob ein Wein verfälfcht ift. 

Man nimmt einen Theil Auripigment, 2 Theile unge- 
löſchten Ralf, löſt es auf in Wein, filtrirt die Auflöfung und 
bewahrt fie zum Erproben auf. Dean gießt von dem verbäch- 
tigen Wein in ein Glas, und von jeder Auflöfung einen Trop- 
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fen nach dem andern dazu; iſt er verfälfcht, fo wird er trübe 
und weißlich, wo nicht, fo bleibt er Kar. 


4180. Eier ein Jahr lang frifch zu erhalten. 


Man ſtreue in ein Gefäß nad) Belieben auf deu Boden 
3 quer Finger hoch fein gefiebte und getrocknete Holzafche, ſetze 
die Eier mit der Spitze abwärts in die Aſche, bedecke ſie wie⸗ 
der ſo hoch mit ſolcher Aſche, und ſo fort, bis alle Eier einge⸗ 
legt find. Nach S Tagen nimmt man fie heraus und fegt fie 
das Oberſte unten, und fo von 8 zu 8 Tagen. Hierzu find 
wohl die im Auguft und fpäter hinaus gelegten Eier die ber 
fien. Noch zuverläffiger if es, wenn man die Eier vor dem 
Einfchichten mit einer Speckſchwarte überftreicht, weil dadurch 
deren Ausbünftung verhindert wird. ’ 


481. Gier anf eine andere Art aufzubewahren. 


Man Iege die Eier eine BViertelftunde in kaltes Waſſer, 
waſche ſie rein und trockne ſie ab. Nun nehme man Butter, 
Oel, Fett, Fettſchwarte oder etwas dem ähnliches, und beſtreiche 
das ganze Ei, beſonders aber das breite Ende des Eies am 
Sorgfältigſten. Kann man ſie in ein Eiergeſtell ſtellen, daß das 
Fett nicht abgewiſcht wird und ſie ſich nicht berühren, ſo ſind 
ſie nach einem Jahr noch zu gebrauchen. 


4182. Noch eine andere Art. 


Man Löfcht ungebrannten Kalk mit etwas Waſſer ab, gießt 
dann noch mehr Waffer Hinzu und rührt den Kalk zu einen 
dünnen Mus, welches man fo Tange ftehen Täßt, bis Das Waſ⸗ 
ſer ſich davon getrennt hat und auf der Oberfläche ſteht. Die⸗ 
ſes Waſſer gießt man nun in einen andern Topf und thut noch 
einige Löffel des Kalkmußes hinein. Den Topf bindet man 
mit Papier oder Blafe feft zu und fegt ihn an einen Ort, w⸗ 
das Kalkwaſſer nicht frieren Tann, Auf diefe Art Fünnen bie 
Eier ein Jahr lang frifch erhalten werben. 
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183. Mittel gegen gefrorne Eier. 


Dian braucht fie nur einige Zeit in faltes Waffer zu legen; 
denn baburch wird der Froft ausgezogen. 


184. Zu fehen ob Eier frifch find. 
Man werfe die Eier in's Waffer; bie frifchen gehen unter, 
die alten ſchwimmen. 


185. Bon Hühnern verlegte Eier zu finden. 


Man reibe der Henne, welche zu verlegen pflegt, des 
Morgens oder zur Zeit, da man das Ei in ihr füllt, Salz an 
den Legedarm. Sobald diefes gefchehen ift, läuft die Henne 
in’ großer Gefchwindigfeit nad) ihrem Nefte, um das Ei zu Ie- 
gen. Man darf ihr alsdann nur nachgehen, fo wird man bie 
Eier bald finden. 


186. Hiühnern das Eifrefjen abzugewöhnen. 


Man läßt aus einem Er das Weiße heraus Taufen, fo, 
daß der Dotter darin bleibt, zu dieſem gießt man ftatt des 
Weißen flüffig gemachten Gyps, damit das Ei hart und bie 
ausgefüllt werde. Wenn man nun ein oder mehrere folche Eier 
an denjenigen Ort legt, wo vorher die guten Eier ausgeleert 
worden, wird die Henne ihre böfe Gewohnheit endlich ablegen, 
fonft muß man ihr den Vorberfchnabel abfchneiven. 


18%. Kalböbraten länger frifch zu erhalten. 


Diefes iſt oft im Sommer eine nothwendige Sache. 
Man nimmt in Ermangelung eines luſtdichten Behälters eine 
Serviette, fchlägt den Braten fo ein, daß Feine Luft dazu kom⸗ 
men Tann, febt ihn an einen Fühlen Ort, und fo erhält er ſich 
einige Tage gut; am beften aber, wenn man ihn im Seller 
auf einen Marmorftein legt und mit einer irbenen Schüflel 
zudeckt. 

7 % 
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488, Mittel, Nepfel uud Birnen lauge aufzuwahren. 

Aepfel und Birnen länger friſch und ſchmackhaft zu erhal« 
ten, auch ſolche vor dem Welf- und Runzlichwerden zu be⸗ 
ſchützen, thut man wohl, wenn mann die Früchte im Späl- 
herbfte und Winter, ftatt wie gewöhnlich), auf Stroh zu legen, 
auf dürres Laub eines jeden Geſchlechts legt, fo daß ſich die 
Früchte fo wenig als möglich berühren. Wer ſich diefer klei⸗ 
Jen Bemühung unterzieht, wird den angenehmen Vortheil da⸗ 
von haben, daß er beſtändig vorzüglich ſchmackhaftes und gutes 
Obſt hat. 


189. Erfrorne Erdäpfel eßbar zu machen. 

Wenn die Erväpfel gefroren find, fo, daß fie einen ſüß⸗ 
fichen Geſchmack angenommen haben, fo wende man fie um 
und ſtreue Kleie dazwiſchen. Noch beſſer wirkt es und ſtellt 
ſelbſt ſtark gefrorne Erdäpfel wieder her, wenn man unter hie 
Kleie etwas völlig trocknen, gelöſchten Kalk miſcht. 


190. Fleiſch bald weich zu kochen. 


Wenn das Fleiſch abgefäumt und im ſtärkſten Aufwallen 
iſt, ſo gießt man ungefähr auf 3 Pfund Fleiſch 2 Löffel guten 
Kornbranntwein hinzu. Wenn auch das Fleiſch von einen al⸗ 
ten Thiere wäre, ſo wird es dennoch ſchnell weich, und von 
dem Geruch des Branntweins bleibt nicht die geringſte Spur übrig. 


4191. Wildbraten ohne Effig friſch zu erhalten. 

Man beftrene bie MWildziemer oder Schlegel mit ein wer 
nig Salz, tauche eine Serviette in Weineffig und fehlage es um 
das Wildpret fo Did, daß feine Luft dazu ann. Alsdann 
hänge man es am einen Inftigen Drt, wo es trocken wird, und 
wenn man das Wildpret braten will, fo nimmt man es aus 
der Servieite, wäflert und bratet es wie einen andern Wildbraten. 
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198%. Eingefalzenes Fleiſch vor dem Verderben zu bes 
wahren. 

Man waſcht RKiefelfteine von der Größe eines Hühnereieg 
rein ab, und belegt damit den Boden des Gefäßes. Unmittel- 
bar darauf kommt das wie gewöhnlich eingefalzene Fleiſch, 
dann wieder eine Lage Steine, darauf Fleifch und fo fort, daß 
über und unter jeder Fleifchfchichte eine Lage Steine fommt. 
Auf die Art Fann man das Fleifch ein Jahr lang und länger, 
ohne daß es verdirbt, aufbewahren. Selbft das in der war« 
men Zahreszeit eingefalzene Fleifh erhält fi. Die Urfache 
mag wohl in der Fühlenden, immer gleichen Temperatur der 
Steine, und auch darin Tiegen, daß fich die Fleifchfchichten nicht 
unmittelbar berühren. 


193. Geräucherte Fleifche gut aufzubewahren. 


Mit trockener und wohl ausgefiebter Afche beftreut man 
jedes Stück Fleifh, Speck, Schinken, Wurft ꝛc., aber dic, 
und legt es fo behutfam eines auf das andere in einem wohl- 
verfchloffenen, dichten Kaſten an einen Fühlen, nur nicht feuchten 
Drt. Das Fleifch dauert auf diefe Art fehr lange und iſt 
völlig vor den Speckmaden und Milben gefichert. Auch behält 
der Sped und Schinfen feine ganze Weiße, die Afche ſchadet 
ihm nichts und kann vor dem Kochen leicht mit Waſſer abge- 
fpühlt werben. Zuvor aber, che das Fleiſch mit Afche beftreut 
wird, muß es mit Strohwifchen oder Tüchern gut abgewifcht 
werben, bamit die Unreinigfeit und Feuchtigkeit nicht daran 
bleibe. 


194. Angegangenem Fleiſche ven faulichten Geruch 
zu benehmen. 

Man lege, wenn das Fleiſch beim Kochen zuvor abge- 
ſchäumt worden, eine glühende, gut ausgebrannte Holzkohle ei- 
nige Minuten lang in den Topf und laſſe fie darin mitkochen. 
Die Kohlen werben dasjenige Wefen, welches den üblen Ge« 


102 Haushaltungsvortheile. 


ſchmack verurſacht, an ſich ziehen, und fie Können hierauf wie⸗ 
ver aus der Brühe genommen werben. Findet man, daß der 
gute Geſchmack noch nicht wieder hergeſtellt wurde, fo wieder _ 
holt man das Verfahren mit den glühenden Kohlen noch ein 
Haar Mal. 


195. Süßen Senf zu machen. 

Auf eine Maß fügen, fchon gefottenen Moft, der fiedend 
in eine Schüffel gegoffen werden muß, rühre man ein halbes 
Pfund rothes und ein halbes Pfund gelbes Senfmehl nach und 
nad; hinein, Dann rühre man den Senf noch eine halbe 
Stunde, laſſe ihn ausfühlen, fülle ihn in Bouteillen, gebe in 
jede 3—4 ganze Nelken, ftopfe fie wohl zu und hebe fie bis 
zum Gebrauche auf. 


4196. Guten, franzöfifchen Senf zu bereiten. 


Es werden 2 Zwiebeln, 4 Rorbeerblätter, nebſt 2 Zehen 
Knoblauch zerfchnitten, mit einer halben Maß MWeineffig übers 
goffen und zugedeckt eine halbe Stunde lang gefocht, durch ein 
Haarfieb gefeiht und dann 4 Loth) braunes und eben fo viel 
gelbes Senfmehl Fochend heiß damit angebrüft. Dann rühre 
man diefes in einem flachen Gefchier mit einem hölzernen Löf⸗ 
fel ſo lange, bis es zu einem dicken Muß geworden iſt, worauf 
man 8 — 12 Loth fein geſtoßenen Zucker, und ein Quint Zimmt 
pulveriſirt, beimiſcht. 


49%. Meſſer und Gabeln gegen Roſt zu ſchützen. 

Das einzige Schutzmittel gegen ven Roſt ſtählerner Ger 
genſtände beſteht darin, ſolche entweder völlig trocken zu erhal- 
ten, oder ihnen die Fähigkeit zu nehmen, Feuchtigkeit anzuziehen. 
Erſteres kann nur dadurch geſchehen, daß man alle Feuchtigkeit 
von dem Orte entfernt hält, wo die aus Stahl gefertigten Ge⸗ 
genſtände aufbewahrt werden. Bei den Meſſern, welche man 
zum täglichen Gebrauch hat, iſt ber Schutz gegen Noft nicht 





= : 
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nöthig, indem fehon das tägliche Putzen derfelben cin ficheres 
Schugmittel if. Bei den Meffern, die nur bei aufferorbentli- 
chen Gelrgenheiten auf die Tafel kommen, muß man deßhalb 
andere Mittel anwenden und fie auf folgende Weife behandeln. 
Man reinige fie forgfältig, wifche den Stanb von ihnen mit 
einem warmen Tuche, ſchlage fie ganz trocfen und warm in Löfch- 
papier ein und bewahre fie an einem trodenen Orte. 

Dver man zerftoße in einem Mörfer Aesfalf, the den- 
felben in ein Stüdchen Muffelin und ftäube ihn auf die Klin- 
gen der Meffer und auf die Zinfen der Gabeln. Dann lege 
man beide auf einen Bogen trockenen Löfchpapiers und wickle 
fie ein, daß die Meffer und Gabeln einander nicht berühren, 
bewahre fie an einem ganz trockenen Ort auf und fehe zuweilen 
nad) denfelben. Man wende niemals Kleie, Sägefpäne oder 
irgend ähnliches an, denn fie find geneigt, die Feuchtigfeit ans 
zuziehen und eignen fich daher fihlecht für die Aufbewahrung 
ftähferner Gegenftände. 


198. Stahl vom Noft zu reinigen. 


Man ftreicht die Noftfleden am Stahfe mit zerſtoßenem 
Weinſalz und reibt nach einer Stunde die Stellen mit einem 
wollenen Lappen ab. Dieß wiederhofe man einige Mal, worauf 
die Roftfleden bald verſchwinden. 


299. Silbergefchirr zu putzen. 

Man brennt Frauenglas, bis es glüht, und zerſtößt es, 
nachdem dasſelbe erfaltet ift, zu einem feinen Pulver. Diefes 
vermifcht man mit eben fo viel pulverifirten Weinftein, und pußt 
damit das Silber mit einer Bürfte und hernach mit einem fei- 
nen Tuche trocken ab. durch wird das Silbergefchirr von 
allem Schmuse gereinigt und erhält einen ſchönen Glanz. 
Sollte das Silber Fleden haben, fo muß es mit dem Pulver 
zuerft naß und dann erſt trocden gerieben werben. 
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200. Gefäße vom Fett zu reinigen. 


Gläſerne, fteinerne und andere Gefäße, die zu Del ober 
Fettigkeit find gebraucht worden, werden geſchwind rein durch 
eingefihüttete Sägefpähne, befonders von Eichenholz, wie fie von 
einer Handfäge fallen. Iſt das Gefäß enge, daß man die 
Hand nicht hinein bringen Fann, fo befördert man das Anlegen 
und Anfchlagen der Sägefpäne durch ein hinein gebrachtes 
Lappchen, oder Stift Mafulaturpapier, und ſchüttet zuerft nur 
ſehr wenig Taltes Waſſer dazu. 


204. Gegen das Springen ber eifernen Dfenplatten. 


Man nimmt 2 Theile fetten Lehm, einen Theil frifchen 
Pferdemift, ein wenig geftoßenen und gefiebten Eifen- Hammer 
ſchlag und frifches Rinderblut. Diefes wird untereinander ger 
fnetet und 24 Stunden in den Keller geftellt, wodurch die Mafle 
zähe wird. Alsdann überzieht man Die Dfenplatten, che malt 
den Ofen feßt, an der inwendigen Seite meſſerrückendick, und 
läßt dieſen Ueberzug gehörig abtrocknen, weßhalb man die Plat⸗ 
ten erſt des andern Tages einfegt. 


202. Den Töpfen eine lange Daner zu geben. 


Man tränft tie Töpfe auswendig, wo fie nicht glafirt 
find, fo Tange mit Leinöl, bis fie davon nichts mehr annehmen. 
Dann werden fie in einem Backofen ausgetrocknet und dann 
im Waſſer ausgekocht. Sie bekommen dadurch eine ſolche Fe⸗ 
ſtigkeit, daß die Töpfe im ſtärſten Feuer nicht ſpringen. 


203. Zerbrochenes Fayance wieder ganz zu machen . 


Man brenne Aufternfehalen zu Kalk und pulverifive fie 
fehr fein, mache daraus mit dem Weißen vom Ei einen Teig 
ober Leim und füge damit die Scherben zufammen. In 8 
Minuten wird es ganz trosfen und Feuer und Waffer halten. 
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204. Tintenflecden ans Fußbbden und Möbeln zu 
bringen. 

Man vermifche ein Loth Vitriolöl mit S Loth Waffer, 
welches man nach und nach in das Waſſer hineintröpfelt, 
Hiervon gießt man auf den Tintenfleden, worauf man bie 
Stelle zum öftern mit Waffer abwäfcht, und: wiederholt es fo 
oft, bis der Flecken gänzlich verfchwunden iſt. Ein anderes 
Mittel ift, wenn man eine Feder in Zitronenfaft taucht, damit 
die fleckige Stelle berührt und folche fehr raſch, beſonders ber 
Mahagonimöbeln, reibt. Die wiederhole, man, bis der Flecken 
verfchwunden ift. 


205. Noft: nnd Tintenfleden zn vertilgen. 


Tintenflecken Taffen fich durch Zitronenfaft, noch beffer aber 
durch Sauerfleefalz, hinmwegfchaffen. Bon diefen gießt man et- 
wag auf den Fleden, bis er verfchwindet. Noch Leichter wird 
der Zweck befördert, wenn man einen zinnernen Teller auf eine 
Kohlpfanne fest, und wenn diefer erwärmt ift, darauf den Noft- 
oder Tintenflecken angefeuchtet mit Sauerfleefalz reibt, bie er 
verfchwunden if. Wie aus dem Zeuge der Fleden vertrieben 
ift, wird er gut mit Waffer ausgewafchen. Jedoch ıft zu be— 
merfen, daß nur auf weißen, Ieinenen und baumwollenen Zeit- 
gen dieß anzuwenden iſt; bei farbigen muß es in der Regel 
vermieden werben, intem ſolches die meiften Farben zerſtört. 


206. Flecken, durch Nrin, Schweiß un, f. w. veranlagt, 
weg zu bringen. 


Am beften werden diefelben mit einer fchwachen Säure 
(3. B. mit Zitronenfaft oder Effig), vertifgt, wo zugleich bie 
vorige Farbe des Zeugs oft wieder hergeftellt wird; man darf 
aber nicht mehr Säure anwenden, als zur Erreichung diefes 
Zweckes nöthig if. Sollte zu viel Säure zugefegt fein, fo 
wird der Fehler durch etwas Salmiakſpiritus verbeſſert. 
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207. Alle Flecken aus wollenen, baummollenen, leines 
nen nnd andern Zengen leicht heraus zu bringen. 


Wenn man wollene, baumwollene, feinene und feidene 
Zeuge u. f. w. vom Fette, Firniß⸗-, Thee-, Dels oder über: 
haupt Schmutzflecken reinigen will, fo nehme man 6 Loth gur 
ten Kornbranntwein, und Das Gelbe von 3 Eiern, rühre ſolches 
ſo lange untereinander, bis die Dotter ſich in Branntwein gänz⸗ 
lich aufgelöſt haben, beſtreiche die Flecken damit, laſſe fie 5 
Minuten ruhen, wafche fie dann in lauwarmem Wafler ab, 
laſſe es trocknen, und es wird kanm noch eine Spur zuruüͤck⸗ 
bleiben. Bei veralteten Flecken muß man e8 wieberhofen, auf 
Schwarze, dunkelblaue oder grüne Tücher aftenfalls auch etwas 
Seifenwaffer hinzufügen. Aber faft jedes bisherige Berfahren 
verdirbt die Farbe. Iſt der Fleck weg, fo tauche man Baumes 
wolle in Alfali und reibe den entfärbten Theil fanft damit ein, 
aber nur zweimal. 


208. Moder: und Stodfleden ans jeidenem Zeuge 
herans zu machen. 

Durch Salmiatgeift, der mit 10—12 Mat fo viel Wafler 
verdünnt wird, Tann man bie Stockflecken in feidenen Zeug" 
hinwegſchaffen. Oder man feuchtet ein leinenes Tuch mit fri⸗ 
ſchem Quellwaſſer an, ackt es wieder aus und legt es auf 
das fleckige, ſeidene Zeug, legt es feſt zuſammeu und läßt eb 
über Nacht liegen, worauf alfe Flecken verſchwunden ſein werden. 


209. Wollene Waaren und Pelzwerke gegen Motten 
zu verwahren. 

Wo es Fein Kienholz gibt, um es unter die Kfeider oder 
Pelze zu legen, da hetropft man ungeleimtes Papier mit Ter⸗ 
pentinöf, oder auch mit Spick- oder Kienöl, zerſchneidet es in 
kleine Stücke, und legt davon zwiſchen wollene Kleidungen und 
Pelze, auch wenn man Wolle oder angoriſche Kaninchenhaare 
aufzuheben Hat, hin und wieder zwiſchen ſolche etwas. Kur 
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müffen fie mit frifchen erfeßt werben, wenn bie eingelegten den 
flarfen Geruch verloren haben. | 


210: Federbetten vor Milben uud Motten zu fichern. 


Sind die Federn gut getrocknet, fo werben Hein geftoßene 
Koloquinten, (welche man in der Apotheke bekommt), darunter 
geſtreut, ſo viel als möglich gleichmaͤßig vertheilt, und die Bet⸗ 
sen damit gefüllt. 


211, Das Reinigen der Bettfedern. 


Sind die Federn durch zu langen Gebrauch wulftig ges 
worden, oder haben fie durch zu langes Legen eines Kranken 
Fett angenommen, fo reinigt man fie auf folgende Art, wodurch 
fie nicht nur ganz rein werben, fondern auch noch an Elaſticität 
gewinnen. Man bringt dieſe Federn naͤmlich in ein Faß, über⸗ 
gießt fie mit Seifenwaffer und rührt fie fo gehörig um preßt 
ſie darauf mit der Hand einzeln aus und thut fie in ein an⸗ 
deres Faß um noch einmal warmes Waſſer darauf zu gießen. 
Nachher in der Sonne ober in einem warmen Zimmer getrock⸗ 
net, ſind ſie gleich neuen zu achten. 


21%, Fliegeugift. 

Man koche geraspeltes Quaſſiaholz mit Waſſer ſehr ſtark, 
gieße davon in alte, flache Geſchirre, lege ein Löſchpapier hin⸗ 
ein und ſtreue klaren Zucker darüber. Da die meiſten Fliegen 
aber nur betrunken werden, ſo ſehe man öfters nach und kehre 
oder wiſche die Fliegen zuſammen in ein Gefaͤß mit Waſſer. 


213, Wanzen zu vertreiben. 


Man nimmt graue Mercurialfalbe (ungt Neupt.), wie 
man fie in ber Apothefe befommt, und vermifcht fie mit noch 
einmal fo viel Kienöl zu einer dünnen Salbe, mit welcher man 
vermittelft einer Feder die Nigen und Fugen ber Bettftellen 
und Wände ausflreicht. Durch den Gebrauch dieſes Mittels 


EEE 
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verlieren ſich beſtimmt die Wanzen ganz, weil fogar bie Brut 
oöffig vertilgt wird. Noch ein anderes Mittel gegen bie Wan- 
zen ift es, wenn man altes Unfchlitt oder Talg über Schwachen 
Kohlenfeuer ſchmilzt, es in dieſem flüſſigen Zuſtande mit ge⸗ 
reinigtem Rüböl vermiſcht und die Gegenſtände damit beſtreicht, 
wo ſich Wanzen befinden. Dieſes Mittel hilft ganz beftimmt, 
weil Unſchlitt und Rüböl ftrenge Gifte find. 

Oder man nimmt 3— 4 Loth Grünſpan, löſt ihn mit 2 
Maß kochendem Waſſer auf und mit dieſer Flüſſigkeit bürſtet 
man unter ſtetem Umrühren die Bettſponden überall aus. Wo⸗ 
hin man nicht mit der Bürſte kann, da nehme man einen 


Pinfel. 


214. Ratten und Mäuſe ficher zu vertilgen oder zu 
vertreiben. 

Von altem Brode reibe und ſtoße man Krummen recht 
fein. Dann miſche man eben ſo viel Arſenik darunter und 
time fo viel Butter hinzu, um daraus eine fefte Maſſe und aus 
dieſer Fleine Kügelchen machen zu können. Vorſichtig angewen— 
det, bringt dieſes Mittel keinen Schaden, indem es gleich tödtet 
und deshalb nicht vertragen werden kann. 

Ein anderes leichtes Mittel gegen die Ratten ift das ſo⸗ 
genannte Hundgzungenfrant (Cynoglosum offinale) gegen wel« 
ches dieſe Thiere von Natur einen folchen Abſcheu haben, daß 
fie die Gebäude, wohin ſolche Pflanzen geftreut werben, ſogleich 
verlaffen, und fo Tange diefe Pflanzen da liegen, nicht zurück 
kehren. Dieſe Pflanzen wachſen auf Wieſen und Grabenrän⸗ 
dern. Sie müſſen im Anfang des Sommers, kurz vor oder 
nach Johannis, geſammelt werden, weil ſie da in ſtärkſter 
Kraft ſind. Die Stengel werden zerquetſcht und an den Ort 
geſtreut, wo Ratten ſind. 

Um die Mäuſe zu vertreiben, fege man in Das Zimmer 
N ober an. ben Ort, wo man folde fpürt, mehrere Lappchen altes 
Tuch, oder Flanell, worauf man einen Tropfen Steinöl gießt. 
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215: Räucherpulver bei anftecfenden Krankheiten. 


Hierzu nehme man Wachholderbeeren, Wachholderblätter, 
Salpeter, ein wenig Schwefel, etwas Wermuth und Myrthen, 
werfe alles auf eine mit glühenden Kohlen gefüllte Kohl— 
pfanne, die man in den Drten, welche man durchräuchern will, 
berumträgt. Etwas Schiefpulver abgebrannt thut auch fehr gute 
Wirfung und reinigt, wenn man den Rauch durch die geöffne- 
ten Fenfter ausftrömen läßt, die Zimmer fehr bald, ebenfo folche 
Zimmer, die durch neugetünchte Wände ungefunde feuchte Dünfte 
ausftrömen. 


216. DBorfichtSmaßregeln bei anfteckenden Krankheiten 
und bei Kranfenbefuchen. 

Bei Kranfenbefuchen ift es zweckmäßig den Mund vorher 
mit Effig auszufpülen und fich die Hände mit Effig zu wafchen 
und wieder gut abzutrocknen. In der Kranfenftube fann man 
MWachholderbeeren over weiße Pimpernellen - Wurzeln, was noch 
beſſer ift, auch Räubereffig ift ein präſervatives Mittel bei anftef- 
kenden Krankheiten. Man wäfcht fi) mir demfelben die Hände, 
fpült ven Mund damit aus, und benetzt die Lippen und das Ta- 
fchentuch damit, wenn man in ein Kranfenzimmer geht. Die Ber 
zeitung des Räubereſſigs ift folgende Man nimmt Wermuth- 
zisen, Salbeifraut, Pfeffermünzkraut, Rauten, von jedem 3 Loth, 
Lavendelblumen 4 Loth, Alantwurzel, Gewürznelfen, Zimmt von 
jedem 2 Duintchen, und 2 Map Weinefig. 

Diefes wird 8 Tage lang deſtilltrt, ausgedrückt und 1 Loth 
Kampfer in 3 Loth Weingeift aufgelöft, zugefegt, filtrirt und 
in Flafchen aufbewahrt. 


VVVVVVVVVVVVVVvVVWV 


219. Sampfergeift zu bereiten. 
Man Laufe trockenen Rampfer, Iege ihn in flarfen Brannt- 
wein und laſſe ihn einige Zeit darin beftilfiven, woburdh man 
einen fehr Fräftigen Rampfer zu Einreibungen erhält. 
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218. Wohlriechende Haarpomade zu machen. 


Man nehme ein Pfund friſches Schweinfett und waſche es 
ſo lange mit kaltem Brunnenwaſſer, bis es allen Geruch ver⸗ 
loren hat, dann laſſe man 4 Loth weißes Wachs über gelindem 
Feuer zerfließen, ſetze allmählich das Schweinfett hinzu, und 
wenn es zergangen iſt, entferne man das Gefäß vom Feuer, 
gieße das Gefchmolzene in eine hölzerne, tiefe Schüffel, und 
rühre es fo lange, bis es zu erfalten anfängt. Dann vereinigt 
man durch beftändiges Rühren damit 4 Unzen ſtarkes Roſen⸗ 
waſſer, ſetzt darauf Lavendelöl, Bergamottenöl, Zitronenöl, von 
jedem 20 Tropfen, Thimianöl 10 Tropfen und Nelkenöl 15 
Tropfen hinzu. Anſtatt dieſer verſchiedenen Oele kann mat 
auch etwas ächtes Roſen⸗Jasminöl nehmen. Um den Poma⸗ 
den eine weichere Konſiſtenz zu geben, nimmt man ſtatt des 
Schweinfettes und des Wachſes, Ochſenmark. 


219. Vorzügliches Zahnpulver. 
5 ot) Lindenkohle, ein Quint Nelfen, ein Loth Salbei 
und. ein Loth Kalmus werden fein geftoßen, vermengt umd durch 
ein Haarſieb getrieben. 


330. Schönheitsmilc. 


Man zerftope 2 Unzen ver beften Benzoe, fehütte das 
Pulver in eine Flaſche, giege 2 Pfund Rofengeift darüber, 
ftopfe die Flaſche zu und ſtelle fie 8 Tage fang in die Sonne, 
fehüttle aber täglich alles einigemal guf um. Hernach filtrire 
man die Flüſſigkeit durch ungeleimtes Conzeptpapier, und hebe 
ſie auf. Gießt man davon einen Löffel voll in ein Glas Waſ⸗ 
fer, fo gibt es cine ſchöne, weiße und wohlriechende Milch. 


eea. Mittel zur Erhaltung fehöner Zähne. 
Man nehme fein gepulverte Holzkohle, erhige fie zum 
Rothglühen in einem. eifernen Gefäße und ſchütte fie noch Heiß 
in eine Schüffel mit reinem Waſſer, fülle dieſes ſogleich in 
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eine Flaſche und pfropſe ſie feſt zu. Wenn man ſich dieſer 
Flüſſigkeit bedienen will, muß man ſie umſchütteln, eine Klei⸗ 
nigkeit davon in den Mund nehmen und die Zähne damit reis 
ben. Alles, was dem Athem einen unangenehmen Geruch gibt, 
und was ben Zähnen nachtheifig ift, wird dadurch entfernt. 


232. Eine gute Stiefelwichje zu machen, 


Man übergießt in einer blechernen ‚ ’ zum Aufbewahren ber 
Stiefelwichfe geeigneten Büchſe ein Viertelpfund gelbes, in Heine 
Stücke zerfihnittenes Wachs mit 2 Groſchen Terpentinöl, ftelft 
die Büchſe an einen warmen Ort, bis ſich das Wachs völlig 
aufgelöſt hat. Nun miſcht man für 1 Groſchen Gummi darun— 
ter, und fest auch noch für 1 Grofchen gebranntes Elfenbein 
oder Frankfurter Schwarz bei. Es wird dieſe Wichfe weich 
Auf die Stiefel gebracht und fanft eingebürftet. Sie erhält 
das Leder gefchmeidig und ſchmutzt nicht, löſt fich auch Hart im 
Waffer auf. Sollte fie zu hart werden, fo verdünnt man fie 
durch ein wenig Terpentinöl; überhaupt muß fie immer die Con⸗ 
fiftenz einer dünnen Salbe, oder die der Wagenſchmiere behalten. 


2723. Eine andere gute Stiefelwichfe zu machen. 


Man fchneivet 2 Loth reines Wachs und 3 Pfund gute 
Seife zufammen in eine blecherne Büchſe, gießt fodann nad 
Verhaältniß kochendes Waffer darauf, miſcht es gehörig durch⸗ 
einander, bringt beliebig Kienruß (oder beffer gebranntes Hirfch- 
born) hinzu, bis es die gehörige Schwärze erlangt hat. Wenn 
die Büchfe mit einem paffenden Deckel verfehen ift, und fo die 
darinnen befindliche Wichfe vor ver Luft verwahrt geblieben, fo 
kann ſolche Jahre lang weich und brauchbar erhalten, auch mit 
dem beften Erfolge eines Glanzes auf dem Leber, ohne beffen 
Nachtheil, mit befonderer Leichtigkeit und Haltbarkeit gebraucht 
werden, | 
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224. Schuh: und Stiefelſohlen haltbarer zu machen. 

Erſte Art, welche zu gebrauchen iſt, wenn man die 
Schuhe oder Stiefel 8 Tage austrocknen laſſen kann. 

Man ſetzt zu 3 Eßlöffel voll ſtarken Oelfirniß einen hal⸗ 
ben Eßlöffel voll Terpentinöl, äberſtreicht damit die Sohle und 
täßt es über gelindem Kohlenfeuer einziehen. Sobald es eit- 
gezogen und eingetrocnet ift, überftreicht man es abermal, hält 
e8 über gelindem Kohlenfeuer und fährt damit fo lange fort, 
His der Firniß ftehen bleibt und nichts mehr einziehen will. 
Alsdann läßt man es an einem warmen” Orte, in. der Sonne 
und dergleichen völlig eintrocknen. 

Zweite Art, wenn man bie Schuhe oder Stiefel gleich 
ven andern Tag anziehen will, 

Man nimmt guten Bernfteinlad, oder einen andern guten 
harten Lack als Kobalt (doch ift dieſer theuerer ald der Bern. 
ſteinlack), überftreicht damit die Sohle, bis fie nichts mehr eins 
ziehen wit, hält es dann über gelindes Kohlenfeuer, und laͤßt 
es trocknen. Alsdann wird man finden, daß die Sohle aufs 
Neue in fich zieht. Man wiederholt das Veberftreichen und 
Eintrodnen, bis man fieht, daß gar nichts mehr einzieht. Am 
andern Tage wird alles eingetrocknet fein, und man Tann bie 
Schuhe und Stiefel anziehen. 

Durch beide Mittel gewinnt die Sohle eine folche Härte 
und Dirhtigfeit, daß fie auch bei täglichem Gebrauche und ber 
fchlechteften Witterung länger als 23 der beften Sohlen aud- 
hält, und zugleich läßt fie feine Feuchtigkeit durchdringen. Will 
man fie aber faft unverwüftfich machen, ſo hediene man ſich 
noch der | 

dritten Art. Nachdem man auf die erſte ober zweite 
Art fo viel Firniß hat einziehen laſſen, daß es nichts mehr an- 
nehmen will, firene man trodfnen, nicht zu feinen Sand auf 
den Testen, nicht ganz trockenen Firniß, ſchlage denſelben mit 
einem Hammer, ſo viel als möglich, in die Sohle hinein, über. 
fireiche diefe abermal mit Firniß, ſtreue wieder Sand daranfı 


* 
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laſſe es etwas trocknen, und ſchlage den Sand wieder hinein. 
Hiermit fahre man fort, bis man eine feſte Sandkruſte, wie 
ein Federmeſſerrücken dick erhält. Die überſtreicht man zuletzt 
etliche Male mit dem Firniß, und laſſe es an der Luft oder in 
maͤßiger Wärme gehörig austrocknen. 

Anmerkung. Hat die Sohle Politur von dem Schußter erhalten, 
fo muß man dieſe vorher mit einer Beile oder feinen Raspel abnehmen, 
und überhaupt muß die Sohle trocken fein. Es ſchadet gar nicht, wenn 
die Sohle von ſchlechten Leder iftz fie nimmt im Gegentheil dann nur 
deito mehr Firniß ar. 


225. Das Dherleder waſſerfeſt zu machen. 


Man nehme Talg (Unfhlitt), Schweinefchmalz und Wachs 
zu gleichen Theifen laſſe dieß über gelindem Feuer zergehen, 
und thue während deffen Cauf ein Paar Stiefel) einen Fleinen 
Löffel voll Terpentin hinzu. Mit diefer Kompofition überftreiche 
man das gelind erwärmte Leder, Iaffe es über dem Feuer ein- 
ziehen, und wiederhole dieß noch einmal; befonders ftarf über- 
ftreiche man die Nähte. 


VVVVVVVVVUVVVVWIr 


226. Friſche Wunden, welche vom Stofen oder Schnei: 
den herfommen, jchnell und leicht zu heilen, 

Warmer Leim, wie ihn die Schreiner oder Tifchler brau— 
chen, führt Hierin fehr fehnell zum Ziel; felten dag eine Wunde 
mehr als einen oder 2 Tage braucht, bis fie geheilet ift, wenn 
man fie, fowie der Schnitt oder Stich gefchehen iſt, fogleich 
reinigt, falls etwa Splitter oder fonft etwas Unreines zurücge- 
blieben wäre, die Wunde mögfichft ſchnell zumacht und zuge— 
macht erhält, z. B. mit Schreibpapier oder dergleichen, bis fie 
zugepicht ift, und alfo fo wenig als möglich Blut verloren geht. 
Iſt das Blut endlich geftillt und die Wunde zugepicht, fo 
ftreicht man warmen Leim auf ein leinenes Läppchen, lege ed 
über die Wunden, oder ftreiche den Leim — darauf, und 
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habe Acht, daß fie nicht gewaltfam aufgeriffen wird, Dadurch 
wird der Zutritt der Luft verhindert, fowie daß nichts Unreines 
hineinfallen kann. Stichwunden muß man gut ausbluten laſſen 
oder, wenn ſie klein ſind, das Blut ausſaugen; bei Stoßwun⸗ 
den iſt das Umſchlagen kalten Waſſers das Beſte. 


227. Erfrorne Glieder und Sroftbenlen zu heilen. 


Eine Menge Mittel hat man dagegen empfohlen, ale: 
Has Abreiben mit Schnee, das Ueberlegen von Gänfehäuten, 
das Wafıhen mit Faltem Waſſer, mit Rampfer- und Geifen- 
fpivitus u. ſ. w. Ich weiß aus mehrjähriger Erfahrung, daß 
davon wirffich mehrere ihren Zweck nicht verfehlen; alfein ei⸗ 
nige hiervon find fo fehmerzlich, daß ich fie Niemand vathen 
will, und die leichten davon können nicht oft genug angewendet 
werden. Dagegen führen fchnell zum Ziel: 1) das Einreiben 
mit Lavendeloͤl; 2) das Ueberfegen mit heißem Tiſchlerleim 
überſtrichener Lappen. An mir ſelbſt und andern half dieß 
ſchon nach ein- und zweimaligem Auflegen. Man lege fie aber 
ſo warm auf die erfrornen Glieder, als man es ertragen kann, 
halte überdieß die Zehen eine kurze Zeit an einen warmen Ofen, 
und man wird Heilung erzielen. Eine Hauptſache iſt es im 
Winter, die Glieder immer trocken zu erhalten, namentlich die 
Hände durch flleißiges Abtrocknen, die Füße durch Bekleidung 
mit ganz trockener Waͤſche. Erfrorne Glieder, ſelbſt wenn ſie 
ſchon aufgeſprungen ſind, heilt binnen 8 Tagen ſicher eine 
Salbe aus Ammoniakgummi, Kampfer und Terpentin, die man 
früh und Abende am warmen Dfen einreibt. 


228. Mittel wider Ameijen und den Bienenftich. 


Wenn man Pottafche mit Zuder ober Honig vermifcht 
und in Gefäßen an die Pläge bringt, wo fich Ameifen befit- 
den, fo werden die Ameifen davon geniegen und umkommen. 

Gegen Wespenftich darf man die Wunde nur mit im 
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Waſſer aufgelöſter Pottaſche einreiben. Wenn man dergleichen 
zu befürchten hat, ſoll man beſtaͤndig davon in Bereitſchaft haben. 


229. Hühneraugen ficher zu vertreiben. 

Man nehme ein Fußbad, ſchneide die Hühneraugen vorſichtig 
aus, und die Schmerzen laſſen ſich wenigfteng auf eine kurze oder 
etwas längere Zeit mindern, oft aber kann dadurch dag Hühner- 
auge gründlich gehoben und ausgerottet werben. Auch wenn man 
bie engen Schuhe und furgen Strümpfe meidet, kann man be» 
freit werden; auch Fann man allen Drud von Hühneraugen 
entfernen, wenn man das gewöhnliche Heftpflafter ¶Driachyſl) 
auf ein Stück Leinwand aufſtreicht und einen fingersbreiten 
Streif davon abſchneidet, und acht bis zwölffach zuſammen legt, 
in der Mitte ein Loth ſchneidet, das den Umfang uud die Größe 
vom Dühnerauge hat, und fo auflegt, daß das Hühnerange in 
dem ausgefchnittenen Loche zu Liegen fommt; über dies mache 
man einen andern Streif, den man über das ganze Hühnerauge 
legt, damit weder der Strumpf, noch der Schuh dasfelbe ber. 
ven kann. Durch dieſe Behandlung allein verfchwindet oft in 
einigen Wochen das Yühnerauge. Wenn folches aber fich auf 
der Fußſohle befindet, fo darf man nur einen Hutfilz in den 
Schuh legen, und eine angemeffene Deffnung darein ſchneiden, 
an den Plätzen wo ſich die Hühneraugen befinden, 

Endlich hebt man in furzer Zeit das Hühnerange ganz ger 
wiß und vom Grunde aus, wenn man befonderg nebft ber 
durchlöcherten Leinmand und Sohle folgendes anwendet : Man 
veibt zwei Male des Tages dag Yühnerauge mit folgender 
Salbe: 

Rzp. Spirit. Sal. amon. caust. 
Olei Olivar. Unz. 1. 
und bedeckt e8 in ber Zwifchenzeit mit einem Geifenpflafter; 
alle Abende Iaffe man fih ein Fußbad machen, und brauche es 
eine halbe Stunde lang, veibe mit einer Seife die Stelle bes 
Dühnerauges unter der Zeit öfters und fehabe nach Verlauf 
| ge 
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einer halben Stunde das erweichende von dem Hühnerauge 
mittelft eines mefferähnlichen Inſtrumentes von Horn, oder har» 
tem Hole, oder mit einem ftumpfen Meffer hinweg. Diele 
Dperation wird fo lange fortgefeßt, bis alles Erweichte hin⸗ 
weg iſt; und dieſes wird in der Folge ſo oft wiederholt, bis 
der Kranke einigen Schmerz durch das Einfalben empfindel; 
dann fährt man mit dem Babe ud dem gelinden Schaben 
noch einige Tage fort, und gewöhnfich ift das Hühnerauge un⸗ 
ter diefer Behandlung innerhalb 8 — 12 Tagen ausgerottet. 
Unterläßt man aber, oder unterbricht man biefe Operation, ſo 
wächſt das Hühnerauge bald wieder. 


230. Gegen das Aufſpringen der Hände. 

Man macht von Mandelöl und weißem Wachs eine Salbe, 
heftreicht alle Abends die Hände damit und zieht Handſchuhe an. 
Dieſes wiederholt man fo Tange, bis die Hände geheift find. 
Eine Salbe von perupianifchem Balſam, Mandelöl und Gummi 
fchleim, oder von gleichen Theilen weißen Mandelöls und Kalk⸗ 
waffers heilt fchnelf die zerfprungenen Hände, Verhüten fann 
man das Auffpringen, wenn man Die Hände nie feucht Der Luft 
und Kälte ausfeßt. 


231. Gegen den Wurm am Finger. 

Der Wurm am Finger entfteht häufig durch das raſche 
Eintauchen der Hände in kaltes Waſſer, während fie erft ine 
warmen befehäftigt waren umd umgefehrt. 

Der Fingerwurm, ber in einer Entzündung, Geſchwulſt und 
Eiterung des Fingers befteht, ift wohl gefährlicher, als man fich 
vorstellt; indem durch die fcharfen und freffenden Säfte nicht 
allein das Fleiſch faulend und anbrüchig, fondern auch öfters 
die Knochen fo angegriffen werden, daß ſolches den Verluſt gan⸗ 
zer Glieder und öfters den Brand nach ſich zieht, wenn nicht 
zeitig mit wirkſamen Mitteln dem Uebel begegnet wird. 

Dieſer ſchmerzhafte Zufall fängt an mit einem dumpfen 
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Schmerze und leichtem Klopfen im Finger, wobei noch keine 
Geſchwulſt und Hitze zu ſpüren iſt; bald aber wird das Klopfen, 
die Hitze und der Schmer; unerträglich, der Finger wird pie 
und roth, die Hand ſchwillt auf, und man empfindet große 
Schmerzen, oft bis unter die Achſeln, worauf Eiterung, und 
wenn nicht fchlennige Hülfe geleiftet wird, der Verluſt der Gfie- 
ber und der Brand erfolgt, Wir wollen das einfachfte und 
wohlfeifte Mittel dagegen anzeigen, 

Dan beftreicht ein Stückchen Leder etwas ſtark mit der 
neapolitaniſchen Salbe, welche aus gleichen Theilen von Queck⸗ 
ſilber und venetianiſchem Terpentin bereitet wird und in jeder 
Apotheke zu haben iſt, bedeckt damit den Fingerwurm, und Kin 
det eine S—10 fache Compreffe auf den Finger, Diefen Ber 
band nimmt man alle 24 Stunden ab, ſtreicht frifche Salbe 
auf, ohne fich dazu eines andern frifchen Leders oder friſcher 
Compreſſe zu bedienen. In weniger als 10 Stunden werden 
ſich die Schmerzen nicht blog vermindern, fondern ganz nach⸗ 
laffen. Nach dem zehnten Verbande iſt Die dichte Materie des 
Fingerwurms nichts weiter mehr als ein helles Waſſer. Mar 
ritzt alsdann die Haut mit einem feharfen Snftrument auf, um 
diefer Schärfe einen Ausgang zu verfchaffen, und fährt man 
mit biefem einfachen Verbande noch S— 10 Tage fort, fo iſt 
die Kur geendigt. 

Das Verbinden mit dem gelben Mutterpflaſter vermindert 
ſehr ſchnell die Schmerzen bei großer Geſchwulſt, befördert die 
Eiterung und den Aufbruch der Geſchwulſt und heilt ſicher. 


23%. Gegen das Schwigen der Füße und die daraus 
entftehende Verwundung derfelben. 

Man fireue ale Morgen etwas Korn- oder Waizenkleie 
in die Strümpfe, welche nicht nur die Seuchtigfeit an fich zieht, 
fondern auch den Fuß fühlt. An jedem Abend wird biefe feuchte 
Kleie wieder forgfältig ausgerieben, und bie Strümpfe völlig 
frei gehängt, damit fie die Nacht ganz trorfen werben, Das 
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durch hat man nicht nur das Wundwerden der Füße, ſondern 
auch andern Perſonen höchſt unangenehme Ausdünftungen der⸗ 
ſelben gänzlich verhütet, und nie einigen Nachtheil davon ver⸗ 
fpürt, Merlt man, dag die Füße durch den fortgefegten Ge⸗ 
brauch dieſes Mittels, oder wegen kühler Witterung faſt trocken 
werden wollen, fo unterläßt man dasfelbe, bis man es wieder 
für nöthig findet. Sind die Füße einmal wund, fo iſt nichts 
beffer, als daß man die wunden Theile bei dem Schlafengehen 
mit warmen, reinen Unſchlitt von einem brennenden Lichte bes 
ſtreicht. 

Ein anderes Mittel wider das Schwitzen der Füße iſt, 
wenn man Sohlen von Hutfilz, oder von Pappendeckel, oder 
von Pantoffelholz in die Schuhe oder Stiefel legt. 

Das Schwitzen an den Händen beſeitigt das öftere 
Waſchen derſelben mit Eiſenwaſſer. 


233. Mittel wider faules Zahnfleiich und dem übeln 
Geruch and dem Munde 

Man nimmt einen Löffel voll Honig, eine ganze Mus: 
fatennuß, ein Paar geftoßene Gewürznelfen und einen. Löffel 
voll Salbeifaft. Dieß wird alles untereinander gerührt, durch 
ein reines Tuch gepreßt und ſo vermiſcht, daß es eine Salbe 
wird, und zuletzt noch etwas geſchmolzene Mirthen darunter ge⸗ 
miſcht. Alle Morgen, nachdem der Mund mit friſchem Wafler 
wohl ausgeſpült worben ift, beftreicht man das Zahnfleiſch mit 
diefer Salbe, und ber üble Geruch wird ſich nicht allein ver 
lieren, fondern auch Das Zahnfleifch gefund werben, 

Zum Athemverbefferungsmittel nehme man eine 
halbe Unze Chlorkalk, föfe ihn unter fanftem Umrühren in 3 
Pfund deſtillirten Waſſers auf und ſetze dazu 4 Unzen höchſt 
rectificirten Weingeiſt. Das Ganze laſſe man 24 Stunden an 
einem kühlen, dunklen Orte ſtehen, dann ſeihe man es durch 
und verwahre es in einem wohlverſchloſſenen Gefäße. Hiermit 
ſpüle man einige Male täglicd) den Mund aus und gurgle da⸗ 
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mit, nachdem man zuvor bie Zähne mit einer Schwammbürfte 
gereinigt hat. | 


234. Mittel bei Verbrennungen. 


Baumwolle, auf die verbrannte Stelle des Körpers gelegt, 
sermindert den Schmerz und befördert die Heilung. Eben fo 
and noch vorzüglicher fchafft frifch gefchorne Schafwolle fchnelfe 
Hülfe. Auch Tann man Leinöl oder frifche gefchälte und ge» 
riebene Erdäpfel (Kartoffeln) auf den verbrannten Theil Yegen, 
welche man aber immer wieder mit frifchen vertaufchen muß. 
Dber man reibe in dem Augenblick, wo man fich mit heißem 
Waſſer verbrannt hat, den verbrannten Theil mit Waizen- oder 
Roggenmehl ungefähr 10 Minuten lang, widle ihn dann in 
Mehl ganz ein und mache einen Verband darum. Nach einis 
gen Stunden ift feine Spur des Brandes mehr zu fehen. 

Eine vortrefflihe Salbe bei frifchen Verbrennungen ift die 
folgende: Man nehme eine Unze frifches Leinöl, 2 Eidotter und 2 
Unzen Gonlarv’fches Waffer, und mifche es wohl durcheinander. 


235. Die Mitefjer zu vertreiben. 


Die fogenannten Miteffer, welche man gleich Würmern 
mit frhwarzen Köpfen, bei Kindern und Erwachfenen, zuweilen 
aus der Haut, befonders aus der Nafe, Stirne u. f. w. herz 
ausdrüden kann, entftehen von zäher Feuchtigkeit in den Haut⸗ 
drüfen. Das befte Heilungsmittel ift das Ausdrücken oder Das 
warme Bad, oder ein Liniment aus 2 Theifen Weizenmehl, 
Bierhefen und einem Theile Honig, welches in die Haut, bie 
mit dergleichen beſetzt ift, eingerieben, und hierauf mit einem 
eingefeiften Stüd Flanell wieder abgewafihen wird. Oft iſt 
das Wafchen mit warmen Waffer mit Warzenfleie allein bins 
reichend. 

Ein gutes Wafchwafjer gegen Miteffer ift folgendes: Dan 
Löft eine halbe Drachme Jodkali in 2 Unzen deſtellirtem Waf- 
fer auf und wäfcht ſich damit täglich zweimal. Nach dem Ge» 
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brauche bes Waflers wird die Haut mit lauem Seifenwafler 
abgewafchen und einige Minuten mit einem feinen, trockenen, 
Yeinenen Läppchen gerieben. 


236. Stärkung geichwächter Augen. 

Für Augen, welche Durch nächtliche Arbeit oder fonftigen 
Zufallen geſchwaͤcht, roth und ſelbſt triefend werben, iſt das 
Einziehen des Dunſtes von kölniſchem Waſſer ein wirkſames 
Heilmittel. Am zweckmäßigſten braucht man es, wenn man da⸗ 
mit die hohle Hand anfeuchtet und ſie vor die Augen hält, 


‚ 


Dper man beftreicht bie Augendeckel täglich mit Rosmaringeift, 
Mer es braucht, wird ſich auf der Stelle geftärkt am Sehfraft 
und ermuntert fühlen Der Dampf von friſch gebranntem 


Kaffee iſt für die Augen ſehr wohlthätig. 


237. Mittel wider Krämpfe 


Wider die Krämpfe an den Füflen, Zehen, Waden ꝛc. iſt 
ſchwerlich ein beſſeres Mittel vorhanden, als wenn man ſich 
ſchnell auf die Füße ſtellt, und fchnell hin und wider gebt; 
fowie man bie Krämpfe an den Händen und Fingern eben ſo 
leicht vertreiben kann, wenn man ſich an einem feſten Gegen⸗ 
ſtand, z. B. an einem Baum, an eine Thür kräftig anhängt. 

Wider die Krämpfe der Rranfen, welche fich nicht aus dem 
Bette begeben können, wird gut fein, wenn man die Füffe mit 
einem Tuche reibt, felbe mit Branntwein und Baumöl wäfcht, 
fih dann warme Aſche oder nur ein warmes Kißchen umlegt. 

Gegen Mage nfrämpfe iſt ein Kaffeelöffel Brauſepulver 
trocken in den Mund genommen und darauf Waſſer getrunken, gut; 
gegen Unte rleibskrämpfe Chamillen⸗ oder Meliſſenthee. 


238. Kopfweh. 
Bei Kopfweh in Fiebern nützen kalte Umſchlaͤge mit 
Eſſig und Waſſer, Brodrinde in Eſſig getaucht, oder gitronen⸗ 
ſcheiben auf die Stirn gebunden; hei voliblütigen Per 
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fonen Blutegel an die Schläfe, Fußbaͤder mit Afche, Bitter 
falz oder Weinfteinrahm innerlich; bei, von Ma genfänre 
und Verdauungsbeſchwerden herrührendem, Kopf 
weh Braufepulver; bei gichtiſchen und rheumatiſchem 
Kopfweh Schröpfköpfe, Blaſenpflaſter im Nacken, Senfteige 
auf die Oberarme oder Waden, Senffußbaͤder, Senfmehl in 
den Strümpfen, Wachsleinwandſohlen; bei hyſteriſchem 
Kopfweh Hofmänniſche Tropfen „Einziehen des kauſtiſchen 
Salmiakgeiſtes in die Naſe, Haarbetröpfeln einiger Tropfen 
Eſſigaͤthers auf dem Scheitel, Beſtreichen der Stirne mit ge— 
ſtoßenem Kalmus oder Ingwer; bei halbſeitigen Kopf— 
weh der Frauen vor oder während der Periode trinkt man 
taͤglich dreimal eine Taſſe von nachfolgendem Thee: Man nehme 
Baldrianwurzel, Bitterſüß, Schafgarbe von jedem eine halbe 
Unze, Pommeranzenblüthen 2 Drachmen; von dieſem Thee 
wird ein Eßlöffel voll mit einer halben Maß fiedenden Waſſers 
übergoſſen, das Ganze zugedeckt ſtehen gelaſſen und nach einer 
Viertelſtunde durchgeſeiht. 


239, Schnupfen und Huſten. 


Der Schnupfen entfteht in Folge der Erklärung und kann 
durch Unvorfichtigkeit fehr gefährlich dadurch werben, baf er in 
andere Kranfheiten übergeht. Für die meiften Menfchen ift es 
befjer, wenn fie am Schnupfen leiden, ſich warın gekleidet, bei 
irgend erträglichem Wetter, täglich der freien, fühlen Luft auge 
zufegen, als ſich im heißen Zimmer einzufchließen, ober fich zu 
Bette zu Tegen. 

Ein gutes Mittel, um fich bei Geneigtheit zu Schnupfen 
abzuhärten, iſt, täglich Morgens bein Aufftehen frifches Brune 
nenwafler aus der hohlen Hand in bie Nafe einzuziehen. Ge- 
trocknete Feigen und Iſopkraut, mit Waffer abgefocht und hätt- 
fig getrunfen, ift fehr gut gegen Katarrhalhuſten und ante 
Bruſtbeſchwerden, fowie auch Honig mit getrodnetem nnd zu 
Pulver geriebenem Pfeffermünzkraut vermifcht, theelöffelweiß ge= 
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nommen. Gegen hartnädige Huften kann man nichts befferes 
tbun, als täglich einige Rogen von Häringen zur effen. 

Gegen den Huften iſt von den berühmteften Aerzten als 
ein ficheres Hülfmittel, das nachflehende empfohlen, 

Man nimmt A Loth isländifches Moos, ein Loth Eibiſch 
und ein Loth Süßholzwurzel zerfchnitten, mit einem halben 
Loth Anisfamen, Focht diefes mit einer Maß Waſſer bis zur 
Hälfte ein, und läßt darin 4 Loth braunen Kandis auf. Hiervon 
trinft man öfters, und es wird fich Dadurch binnen 24 Stun 
ben der beftigfte Huften merklich verlieren. Gurgelwaſſer von 
Salbeiaufguß, Zwiebelzelten, Malzbonbons mit Sauerhonig find 
bei kartarrhaliſchem Huften heilſam; ift zugleich ein rauher Hals 
vorhanden, fo nügt ein Säftchen von füßem Mandelöl, Eidottern 
und Kandiszuder, dabei flanellene Bekleidung. 

2490. Zahnweh. 

Ein unfehlbares Mittel gegen Zahnfchmerz aller Art ıft das 
allbefannte Katzenkraut, wenn man die!Blätter deſſelben zwifchen 
den leidenden Zahn und dem daneben ftehenden vrüdt. 

Zahnweh bei Vollblütigen mit gefunden Zähnen weicht 
der Anwendung einiger Blutegel an das Zahnfleifch, Fußbänder 
mit Afche, Bitterfalz innerlich; nernöfes der Einreibung von 
Eajaputöl oder Rampferfpiritus mit Opiumtinftur auf die Baden, 
warmen Breiumfchlägen von Leinfamen mit Bilfenfraut dem Ein. 
legen einer Opiumpille in den fehmerzenden Zahn, einem Mund⸗ 
bade von einer Abfochung der Fliederblumen mit Bilfenfraut ; fehr 
wirkſam ift auch das Beftreichen des Zahnfleifches mit Paratinktur; 
bei rheumatiſchem Zahnmweh dient warmes Verhalten, Bla- 
fenpflafter Hinter die Ohren, Reiben des Zahnfleifches mit Cor 
chenillkörnchen, einige Tropfen von folgender Mifchung auf 
Baumwolle in das Ohr der Teivenden Seite gelegt: Man nehme 
einen Tropfen ätherifches Senföl und eine Drachme Weingeifl 
und ſchüttle es wohl durcheinander; bei hohlen Zähnen bient 
das »Einlegen eines Stückchens Catechuerde, einer Opiumpille, 
eines Stückchens Alaun, Kreofotwaffer zum Mundausfpühlen. 
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Alphabetiſches Negifter 


über 


den erften Theil des Kochbuches. 


Seite Seite 
Mal, gebadener 207 Aprifofen = Compot 423 
Aale, am Spieß zu braten 207 Xprifofen = Greme 417 
Abſchoͤpffett 7 Aprikoſen-Gefrornes 433 
Aepfelauflauf (2) 245 Aprikoſenliqueur 456 
Aepfelberg 300 Aprikoſenmarmelade 426 
Aepfel⸗Compot 422 : Aprifofenfoße 69 
Yepfel = Greme 417 Aprikoſentorte 370 
Aepfel, ganze, gebackene 356 Artiſchocken 151 
Aepfel-Gefrornes 433 Aſche blau zu ſieden 206 
Aepfel, gefüllte 330 Aſche, gebaden 212 
Aepfel, gefüllt und gebaden 352 Aſche, friſch gefotten 207 
Aepfelkoch 261 Aſche, auf dem Roſt gebraten 208 
Nepfelfuchen (2) 340 Aſpie mit Schinken 407 
nr \ 357 u. 358 Auerhahn zu braten 297 
Acpfelmarmelade 426 
—“ Auflagen zu Gemüſe 180-191 
en — * 330 Auflaufe 237—253 
epfel, in Schmalz gebaden 361 Yuffau von Kalt 
Aepfelfulze 413 —2 — — ee — 
eh J Braten 145 
epfeltorte 9 ; 1012 
Neyfeltorte mit Schaumguß 370 hr ae 9—12 
Alaunmolken 455 Yuftern für Sleifchtage 208 
Allerlei in die Suppen 59—69 ie — 209 
Amulettſuppe Te il 
ans Gran 417 — Ruttenlebern * 
Andouillien von Aepfeln 263 
Anisbretzchen 386 
Anisbr ev 387 Backwerke 340 -355 
Anisküchlein 389 Barben zu baden 210 
Anrichten und Auftragen 12 Barben, gedämpfte 209 
Aprifofenauflauf 246 Barben in Kapernfoße 210 
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Barben auf dem Roft zu braten 209 
Barben in der Sarvellenfofe 210 
Barben in Furzer Soße 
Baumtorte 

Bavaroife 

Bavaroife, griechiich 

Baveſen 63 u. 
Baveſen mit Karpfenmilchner 
Beeffteats 

Bergtorte 

Beichamellwandeln 

Biber einzumachen 

Bier » Kaltichale 

Bierfuppe, braune 

Bierfuppe, weiße (2) 
Birfhühner zu braten 
Birnen, ald Salat 
Birnauflauf 

Birn⸗Compot 
Birn-Gefrorenes 
Birnmarmelade 

viſchef (2) 

Biskoten, gegoſſene 

Biskoten, Wiener 

Bisquit 

Bisquit, Pariſer 
Bisquitauflauf 

Bisquitbögen 

Bisquit = Gerftenfuppe 
Bisquitfüchlein 
Bisquitfugelhopf 
Bisquitpubding 

Visquittorte 

Blanc manger 

Blaukohl auch unter Winterkohl 
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Blaukohl 178 
Blumenkohl 151 
Blumenfohl, gebaden 185 
Blumenfohl mit Krebsſoße 152 


Blumenfohl mit füßem Rahm 152 
Blumenkohl mit fauerer Sofe 153 
Blumentopf auch unter Karfio 
Boeuf a la Mode, bayeriſch 
Boeuf A la Mode, franzöftich 
Boeuf ala Mode, kalt oder warm 128 
Boeuf à la Mode von Lenden⸗ 
braten 


127 


128 Brodſuppe fricaſſirt 


Seite 
Boeuf a la Mode mit Speck 315 


Bohnen, bayerifch 153 
Bohnen, gebörrt 154 
Bohnen, gebänftet 153 
Bohnen mit Rahm 154 
Bohnenfalat 331 
Bolognefer Mürfte 187 
Bonadejuppe 33 
Borsporferäpfeltvant 442 
Bonillon 32 
Brandnoden 269 
Brandnudeln 272 
Brandftrauben 365 
Brandteig 195 
Braten 296—322 
Braten, englifcher 315 
Braten, grillivt, zu Semüfe 180 
Bratenmus 145 
Bratenragout 117 
Bratwiürfte ohne Därme 188 
Bratwürfie von Neb 187 
Braren zu baden u. zu mariniven 211 
Braren auf dem Roſt zu braten 211 
Braren mit Sarbellenfoße 211 
Braren in der Sulze 

Breifuppe 

Brennjuppe 


Breffols von Hammelfleifch 
Briefen (bei Nr. 522) 
Briefe, gebaden 

Briefe, gebad., i. Nr. 409 enthlt. 
Brieslaibchen 

Briesfuppe 

Broccoli auch unter Sproflen 
Broccoli im Dfen | 
Broccoli, weliche 

Brod, engliſches 

Brod, Tyroler 

Brod, Ulmer 

Brodauflauf 

Brodmus, ſchwarzes 
Brodmus, weißes 


Brodſuppe mit Kruſte 
Brodſuppe, ſchwarze 
Brombeerrataſia 
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Bröfelteig 

Bröfelteig, füßer, mit Mandeln 

Brunnenfreßfalat 

Bruftznder 

Butterblumen 

Butterbrezchen 

Butterbrod 

Butterkoch 

Butterteig, geblätterter, zu Pas 
fteten 

Butterteig mit Krebsbutter 

Butterteig mit fauerm Rahm zu 
Pafteten 

Butterwandeln 


Eamus: Liqueur 

Cardinal 

Champagner = Creme 
Champagnerpunſch 
Champignons, gefüllt 
Champignons 

Chaudeau von weißem Bier 
Chaudeau, gefulzt 
Chaudeauſoße 

Chaudeau von Wein 
Chokolate unter Schokolate 


Chriſtophlet 444 
Eichorienfalat 331 
Eompote 422 —496 
Gonfume 70 
Gotelette in fricaflirter Sofe 97 
Creme 416—422 
Greme, natürliche 416 


Dampfnudeln, bayerifche 269 u. 270 
Dampfnudeln mit Zwetfchgen 271 
Dorichen 
Dorfchen, gebünftet 
Drahtfüchlein 
Dreifuß 
Dudenten zu braten 
Dukatennudeln 
Eier, eingeſchlagen 

ier, ganze, gebacken 
Gier, gebacken, wieneriſch 


iſter. 125 
Seite 

Eier, gebackene 254 
Gier, gerührte, mit Spargel 254 
(Sier, geſetzte 957 
Eier, italienifche, gerührt 255 
Eier, verlorne 255 
Eier, weichgefotten 254 
Eier im Schmalze 258 
Eierflecde 252 
Giergerfte 33 
Gierfäfe 256 
Gierfäfe, gebaden 256 
Eierfäfe, faurer 257 
Eierkuchen 260 
Elerkuchen, füßer 260 
Eierpudding 240 
Eierpunſch 450 


Eierſpeiſe, eingerührt und ge: 
backen 


Eierſpeiſe mit Häring 257 
Eierfpeife, Hamburger 256 
Eierfpeifen 254—295 
Eierfirudeln mit Sarbellen 279 
Einbunde 237—245 
Eiugemachtes 86—144 
Eingemachtes unter Ragout 
Einfauf 15 
Eis . 403—A 
Eis, auch unter Zuderglafur 
Eizuder, aufgelaufener 401 
Endivie, auch unter Latuckſalat 
Endivienfalat 33l 
Endivienfuppe 38 
Enten zu braten 297 
Ente, gedämpft 103 


Enten, wilde und zahme, gefüllt; 104 
Enten, zahme, auf Wildpretart 105 


Entenragout 118 
Erbſen, gebadene 62 
Erbien, grüne 156 


Erbſen, grüne m. faurem Rahm 157 


Erbien mit Karbonaven 157 
Erbfen, niederländifch 158 
Erbjenmarf 157 
Erbjenfupve 50 
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Erdaͤpfelklöße, gebacken (2) 
Eroäpfelflößchen in Suppen 


Feldhühner zu braten 
Felvfalat wie Nr. 802 


. Seite Seite 
Grbfen(gebadene)juppe 49 Farce zum Füllen verſchiedener 
Erbienfuppe mit dleiſchbrühe 40 Braten (2) 296 
Grbfenfuppe mit Stockfiſch 51 Farce zu Paiteten 198 
Groäpfel, gedünftet 159 Farce von Rindfleiſch 296 
Groäpfel, gefüllt 161 Farcewuͤrſte 188 
Erväpfel mit Erbſen 160 Fafan, gerämpft 123: 
Erväpfel mit Fleiſchbruͤhe 158 Fafan zu braten 324 
Erdäpfel in Häringfoße 159 Faftenjusiuppe, braune 55 
Erväpfel mit Kapern 161 Faftenfarbonaden 99 
GErbäpfel mit Sauerfraut u. Hecht 160 Faftenflöße, bayeriſche 285 
Groäpfel mit Sellerie. weißen Faſtenreißwürſte 356 
ern A eig — Blu⸗ Faſtenſauerkraut, gefüllt 164 
menkohl und Braunkohl ns 
Erdäpfel mit Senfſoße Faſteuſuppen — 
Erdaͤpfelauflauf Faſtenfiſchwürſte 188 
Erdäpfel⸗-Creme Faſtnachtküchlein, ſüße 345 
Eroäpfelflöße Federvieh vorzubereiten 23 
327 
334 
Eroäpfelmus Fingernudeln 271 
ee mit Eiern Fingernudeln mit Erdäpfeln 272 
roäpfelpaftete IL Fische, Anftern Schnek⸗ 
Erdapfelpuddig ⸗ ⸗ 
Erdaͤpfelpudding mit Schinken ten u. ſ. w. 205—230 
Groäpfeljalat Fifehe, wann find fie am beften? 24 


Eroäpfelfalat mit Häring Fiſche, geräucherte, geſchmack⸗ 
Grväpfelfalat mit Sardellen voll zuzurichten 
Erdapfelſchmarn mit Rahm (2) 290 Fiſchen den mober, Gefchmad 
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Groäpfelfpeile 266 zu benehmen 205 
na Erväpfelfuppe 39 Fifche zu mariniren 205 
Eroäpfelfuppe mit, Eiern 39 Fiſche auf dem Roft zu braten 205 
Eroäpfelfuppe mit Griesmehl 39 Fiſchauflauf 248 
Erdäpfelfuppe mit Rahm 40 Fiſchkarbouaden 184 
Erväpfelfuppe mit Wurzeln 39 Fiſchpudding 240 
Erdäpfeltorte 373 Fifchrogenfuppe 55 
Erdäpfeltorte, braune 373 Fiſchſuppe 54 
Erdaͤpfelwandeln 293 Fiſchwandeln 293 
Erdbeeren, geſulzt 411 v„—iſchwürſte | 188 
Erdbeerenauflauf Fiſchwürſtchen in Suppen 60 
Erdbeerenberg 390 Flaumſuppe 36 
Erdbeeren⸗-Creme 417 u. 418 Fleckchenſuppe 35 
Erobeeren » Gefrornes (2) 434 „Fleiſcharten 19—23 
Erdbeerenratafia 458 Fleiſchklößchen 65 
Erdbeerenſaft 438 Fleiſchſpeiſen zu allen Sahreszeiten 1% 
Erdbeerenſoße 83 „Fleiſchſpeiſenſoße 74 
Erobeerentorte 374 Fleiſchſtrudel 


Farce von Fifchen und Krebfen 198 Forellen auf befondere At 213 
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Forellen blau zu — | 
Forellen, \geba du 5 | er Berftenfuppe en 
Forellen in Papier gebraten 211 Gerſtenſuppe, geriebene F 34 
Forellen auf dem Reſte gebraten 212 a... | 6 
Forellen in kurzer Eofe 220 Geiellichaftöthee 454 
Forellen in der Sulze 293 Seſundheitsthee 452 
Forellen zu ſulzen 212 Getränfe 411 -455 
Forellen in Weinſoße 215 Gewicht und Maß 
Drei 393 Gewürze — 
Fricando von Kalbflei Gla — 
ei Fa ee re 

röfche in Eiern Slühwei + 
Brite — en legirt. in No. 1108 — 
roͤſche wie Fiſche zu bade Solli d 
Gröfche, gebaden zu baden 232 Soll. — 7 
Froöſche in befonderer Soße 231 Oriesauflauf 18 
Fürfteufoh . 262 Griesbirnen —— 
Gans, gefüllt und gebraten 298 Grieskloße 
Sans, gefulzt | 408 Griesflöße, abgetriebene = 
Gans, in der Pfanne gebraten 297 Sriesflößchen = 
Gans, am Spieß gebraten 298 Grieskoch mit Zwetichgen, ep: 
Gans auf Milopretart feln, Birnen, Ki Alan 
Gansjung a‘ er Ä ohaanitberten BE 
Gansjung in fricaſſirter Soße 106 Griesmus 
Sansjung auf Wilbpreint 106 teenocen (Suppe) 
Gansleber 107 Griesnocken von Kreböbutt 2 
Gansleber zu baden 181 Griesnocken a. 
Gansleberpaftete 200 Vriespudding J 
Gansleberpaſtete, Straßburger 201 Greisſchmarn 241 
Ganspfeffer (Gansjung) 105 Sriesſuppe Er 
Gansragout 118 Grog 37. 
Gaumenragout j1g Qrundeln zu baden ET 
Geduldzeltlein 393 Örundeln, gefotten Ar 
Geflügelfoße 74 Surfenfalat . 
Gefrornes (Zubereit.) a tenioße "6 
ubereit.) 432—437 Habergrütze ee 
reger 4 Gaberiölelm aaa 

elöes, unter Sulzen Hachis von Kalbfleifch 38 
Gemüſe \sıızo Qadieneubel 
Gemüfe einzufaufen 15—19 — 149 
Germtipfe Hagebntten » Creme 419 
Germenopf en Hagebutten » Geftornes 435 
Sermfüchlein, abgetriebene 358 Dagebutten » Darmelahe 427 
Germſtrauben | 6 Hagebutten » Saft 438 
— * Zn Hagebutten » Soße 77 
Orrkwariie Hagebutten » Suppe» 

gruße 445 9 F 
Be 445 Hammelbruft, gewickelt 108 
— 
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ati Seite : Seite 
Hammelbratenfoße ii Himbeerfaftinnssn ug 1n)d 38 
— a 05436 Simbeerſuppe (iu-Me):77.).0 2 87 
Hammelfleiſch 1068 Himbeerwaffer; rn“ m ulnA46 
Hammelfchlegel, braun: 300 Hirn, gebaden: »ii 7 Yun llıd8l 
‚Hammelfchlegel, farcirt 300 Hirnbaveſen uf zT ms 
Hammelfchlegel, gedämpft, ... 307 Hirnmus 3 IE 
Hammelfchlegel, geſpickt 300 Hirn Wanbdeln ns 
Hamuwelfchlegel auf Wildpretart 301 Hirnmwürfte | 01189 
Hammelſchlegelſoße 77 Hirnwürſte, hanneveraner 188 
"Hannoverfüchen 340 Hirſchragout ‚in: L1B 
Häringe, gebaden 20 Hirſchrücken zu braten 10,923 
Häringfalat 333 Sirſchwildpret, gedaͤmpft 141 
Häringſoße, kalt 76 Hüuſchwildpret mit Brodpfeffer 142 
Haringſoße über Fiſche 76 Huſchwildpr. m. Wachholderb. 142 
Häringſpeiſe 724 Hirfchziemer, gebraten 5 
Haſe, geſulzt T Hirſchz in d. Beitze wie Nr. 769. 323 
Hajelhühner, gebraten 324 Hirſchziemer mit Kruſte 326 
Haſelh. m. Sard. u. Aufl. gefüllt 325 Hirfebreiluppe 36 
Haſen zu braten 325 „Hohlbeermarmelade — 428 
Hafenohren * 360 Hohlbeerſaft 438 
Haſenragout : 027428 Hohlbeerwaſſer in in 446 
Haſenſtaffade — 107 GHohlhipen | 22860 
Hauſen, gebraten —22185 Hohlhippen, bayeriſch 3098 
‘Haufen mit Soße _ 215 -Hollunderbeerens Comvat 424 
Hechte blau zu fieden 206 SHollunderblüthen in. Schmalz 
Hechte franzöf. gebadt. m. Sard. 217 gebaden nn 6 
Hechte, franzöoͤſiſch gerämpft 217 Hollunderlatwerge 429 
Hechte, geſpickt 916 ‚Hollunder in Schmalz gebacken 361 
‚Hechte, hollaͤndiſch 215 ‚Holz zum Kochen und Braten an 


Hechte in Shampignonfoße ‚218 


Hechte in Ragouts 


Hechte, gebraten, mil Sartefleiit 216 


Sechle in kurzer Soße’ , 220 
"Hehtftrigeln in Schmalzigebitt, 362 
TER 223 
ind" 


Hechte in dev Sulze 
Hechtloße ‚al 
Hefenteig, unter Germ 
Hefentnopf (KLEE) U. 
Sim alte, im guter Soße" 119 
Herrenbrod — a 
Hetichebetich unter Hagebutten · 
+ Himbeeren s Greme’ —— 
ibeeren @efrornes- ( 
imbeerfuchen 16% BETTER ET T 4 | 
Bimbeermarmelade to « 11097428 
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Hopfen Ä 


A ‚Hopfen mit fauter Soße in. 
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Hoppelpopel 

Hopfenſalat 334 
‚Hüften, unter Hagebutten 
Hühner, blau gefotten 44 
(Hühner zu braten 302 
Hühner, franzöſiſch u — 410 
‚Hühner, fricaſſirt u 


"Hühner, in ver Sulge 108 


Hühner, gefüllt und gebraten 307 
Hühner, gelpidt un gebraten 303 


‘Hühner mit Aufternragout | "30 
‚Hühner mit Blumenkohl TO 
ame mit Blut REIZE 09 
Hühner zu baden, auf Geinkfe ‘19? 
Hühner gebaden, in NEiNagg 192 


SBEZZEEs, 2m 


— 
— 
— 


ww” 


se2=» - zn. Bey ziy.se2 


E 
— — 


⸗ 


Hühner wie Rebhühner zu braten 302 

Hühner in ihrem eigenen Safte 122 

Hühner mit Spargel 

Hühner auf Wiener Art 

Hühnerfleifchioße 

Hühnerfuppe 

Hüte, gebackene 

Hypokras 

a in Sarbellenfoße 
nbian zu füllen und zu braten 

Indian, gefulzt 

Johannis beerauflauf 

Johannis beeren-Compot 

Johannisbeeren-Gefrornes 

Johannisbeerkuchen 

Johannisbeeren-Limonade 

Johannis beeren- Marmelade 

Johannisbeerratafia 

Sohannisbeerfaft 

Sohannisbeerfoße 

Sohannisbeerfuppe 

Sohannisbeertorte 

Jus (Schüh) 

Zus-Suppe, weiße 

Jus-Suppe, braune 


Kaffeebretzchen 

Kaffee-Creme 

Kaffee = Gefrornes 

Kaffeekuchen 

Kaffeeküchlein 

Kaiſerauflauf 

Kaiſer-Eierkuchen 

Kaiſerkuchen 

Kaiſerſchnitzchen 

Kaiſerthee 

Kaiſertorte 

Kälberbriefe 

Kälberfüße, gebaden (2) 

Kälberfüße, geſulzt 

Kalbefüße grilliet 

Kalbsfüße in fricaflirter Soße 

Kälberfüße mit grüner Sulze 

Kalbefüge in Zitronenfoße 

Kälbergefrös, gebaden 

Kalbsgekrös, gebarenes in 
Nr. 409 
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Seite 

goalbegelrde in brauner Soße 92 
Kalbsgefrös in Zitronenſoße 9 
Külberrippen 101 
Kälberrüden ftatt Nehziemer 306 
Kalbsbruft, braungedünftete 89 
Kalbsbruft, fricaffirt 93 
Kalbsbruſt, gefüllt, zu braten 
Kalbsbruſt, gewickelt 

Kalbsbruſt mit Schinken sera as 
Kalhfleiſch, eiugemachtes 86 u. 87 
Kalbfleifch in fricaffirter Soße 
Kalbfleiſch, Franzöftich 
Kalbfleiſch, geſpickt 
Kalbfleiſchrouladen 
Kalbfleiſch mit Sardellen 
Kalbfleiſch mit Speckſoße 
Kalbfleiſch mit Zitronenſoße 
Kalbfleiſchſoße 
Kalbsherzen 
Kalbshirn 
Kalbskopf 
Kalbskopf, —* 
Kalbskopf in Brandteig 
Kalbsleber, gebacken 
Kalbsleber, gedämpft 
Kalbsleber, gefüllt 
Kalbsleber, geſpickt und gedünſtet 91 


B 
Re. 


Kalbsleber in brauner Soße 95 
Kalbslunge, eingemacht 102 
Kälberohren, gebaden 183 
Kalbschrenragout 118 
Kalbsichlegel, gedämpft 3207 


PN gefüllt, zu braten 204 

Kalbsfchlegel, geſpickt, bayeriſch 207 
Kalbeichlegel, hannöverifch 306 
Kalbsicylegel in Kapernfope 208 
Kalbsfchlegel im Ofen zu backen 149 
Kalbsichlegel in der Sulze 408 
Kalbsſchl. mit Zungen u. Sard. = 
Kalbszungen 


Raltichalen 
Kapaun, gebraten 


k31—432 
309 


Kapaun, gefüllt und gebraten 310 
Kapaun, gefüllt und ei 112 


Kapaun mit — 
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Kapaun auf Hafenart 310 
Kapaun mit Lorbeerblätten 113 
Kapaun in fricaffirter Soße 113 
Kapaunenfulze 412 
Kapernfalat 334 
Kapernfoße 77 


Karbonaden, gebaden 
Karbonaden, Fälberne 
Karbon., Fälb. od. fchweinerne 184 
Karbonaden in Eifigfoße 
KRarbonaden in, Kräuterfoße 
Karbonaden auf Wildpretart 
Karbonaden in Zitronenfoße 
Karfiol, auch unter Blumenfohl 
Karfiol, gebadener 

Karfiolioße 

Karfiolfuppe 

Karmelitertorte 

Karpfen, bayerifch 

Karpfen. blau abgefotten 
Karpfen zu braten 

Karpfen, gedünflet 

Karpfen, gefüllt 

Karpfen mit Häring u. Eiern 
Karpfen in ſauerm Rahm 
Karpfen in Sardellenſoße 
Karpfen in kurzer Soße 
Karpfen in ſchwarzer Soße 
Karpfen in der Sulze 
Karpfenlungenbraten 


- 
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Kartöffelchen 

Kartoffeln, unter Exrdäpfel 
KRäsiveife 

Kirfchen, in Schmalz gebaden 
Kirfchen = Sompot 

Kirfchen: Ereme 419 
Kirichen : Gefrorned 435 
Kirfchen + Kaltfchale 431 
Kirſchenkuchen 342 
Kirfchenfuchen, in Nr. 829 343 


Kirfchenlatwerge ın Nr, 1057. 


Kirfchen = Liqueur 456 
Kirichenmarmelade 426 
Kirſchenratafia 466 
Kirſchenſaft 439 
Kirſchenſalat 339 
Kirfchenfoße . 83 


& 
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Seite 
Kirſchentorte | 375 
Kloͤße von ungekochten Erbäpfeln 287 
Klöge, italienische - 289. 
Klößr, türfifche 289 
Klöge mit Giänfeblut 288 
Kloößchen, abgetrieben 67 
Kloͤßchen, gebaden 68. 
Klöfchen von geräuch. Fleiſch 66 
Kochen | | 6 
Kochkunſtvorkenntniſſe 67 
Kohlrabi 163 
Kohlrabi, gedünſtet 4163 


Kohlrabi, gefüllt 
Kolatichen, Böhmiſche 
Kolatichen, Karlsbader 
KRolatfchen, Wiener 
Königsfuchen 
Königspudding 
Konigspunſch 
Koyfjalat 
Kräuterſalat 
Kräuterſoße 
Kräuterſoße, kalt 
Kräuterſuppe 
Kraftbrühe 
Kraftbrühe 

Kraftſuppe 
Krammetsvogelſuppe 
Krammetswögel mit Farce 
Krapfen, bayeriic) 
Krapfen, Wiener 
Krauſemünzliqueur 
Kraui, blaues, gedünſtet 
Kraut, gedünſtet 
Kraut, füßes, gedünſtet 
Kraut, ſüßes, glaſirt 
Krautskoͤpfe, gefüllt 
Krautſalat 

Krebſe, große 

Krebſe zu ſieden 
Krebſe beſſerer Art 
Krebsauflauf 
Krebsauſtern 
Krebsbutter zu machen 
Krebskarbonaden 
Krebskloößchen 
Krebskrapfen 
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Seite Seite 

‚Krebspaftete 202 Leberauflauf 
Krebsragout 223 Leberflößchen 65 
Krebsſchnecken 351 Leberkuchen 146 
Krebsſoße 79 Lebernocken 47 
Krebsſtrudel 280 Leberſpeiſe 267 
Krebsſuppe 56 Leberſpäzeln 46 
Krebswürſte, ohne Därme 185 Lebkuchen, Basler 394 
Krebswürfichen 59 Lebfuchen, braune, gemandelt 394 
Kren — auch unter Meerrettig Lebfuchen von Macaronen 396 
Krenfalat Lebfuchen , weiße 395 
Krenfoße 78 Ledertorte 376 
Kronewiedsvögel zu Braten 326 Lendenbraten, ruffifch 129 
Kronewiedsvogelfup. unt. Kram: Zendenbraten, fareirt 313 
metsvogelſuppe 46 Lendenbraten, ungariſch 313 
Kngelhöpfchen 350 Lendenbraten auf Hafenart 314 
Kugelhopf, abgetriebener 349 Rendenbraten von Ochſenfleiſch 2312 


Kugelhopf, bayeriſch 348 Lendenbraten auf andere Art 212 
Kugelhopf mit Schofolate 350 Lerchen zu braten 327 
Kugeld. mit Mandeln u. Vanille 349 Limonade, englifche 447 
Kugelbopf ohne Milch 3439 Limonade, falte und warme 447 
Kugelhopf in ke. 350 Linſen mit oder ohne Rebhühner 169 
Kuheuter in Ziteonenjoße 114 9: _ 
K ft 333 Liqueure 466- 460 
Kümmel-Liqueur 457 Lungenbraten, engliſch 216 
Kuttelflecke 114 Lungenbraten auf Haſenart 214 
Babertan zu fin zao Sungenbraten von Rarfen 224 
Laberdan in Sarbellenjoße 226 un e. 96 
Laberdan mit Peterfilienwurzel 226 € g : . 145 
Lachs zu braten 225 an eenran ar = 
Lachs zu fieden 1 kei 
Lachs in Kräuterfoße 225 Macaroni, welſche 146 
Lämmer, zu braten 311 Macaroni mit Schinfen 146 
Lammsbruſt, gefüllt, zu. braten 304 Macaronenlebkuchen 396 
— = .. — ee Be 
ammfleiſch mit Kaper — acaronen en 
Lammfleiſch mit Sardellen 115 1.116 Magenelirie 448 
Rammfleifchfoße 13 Magentropfen 448 
Lammsviertel, gefüllt 311 Mandelbogen 392 
Landſturm 446 Mandelbretzchen 386 
Latud 168 Mandelbrod, faliches 288 
— gefüllt Fr zent 208 
atuckſala andel⸗Creme 
Latuck auch nnter Endivie — Mandel-Klößchen 69 
Latwergen 420-udo —— — Lu 
| an 
Leber audy unter Kalbsleber Mandelrüben 260 
g * 


132  Regifter, 


R Seite Seite 
Mandelſchnitten Bd Muſchelküchlein 359 
Manvelfoße — 79 Muſcheln gebacken 396 
Mandelfuppe, weiße 0.64% Musauflauf mit Vanille 250 
Mandelfuppe 52 . N 
Mandeltorte, fchwarze 377 Mebenipeifen . 150 
Mandeltorte, weiße - „377 Negus 445 
Marfflößchen 08 Neunaugen, —5— Fr 
u HR Neunaugen, friichgejotten 
Marmeladen 4267429 m unaugen, marinitt 297 
PMarzipanteig zur Verzierung 405 Meunaugen mit rothem Wein 227 
Marzipantorte : 378 Nieren, fehweinerne 116 
Daß und Gewicht: 7—2 Mierenfehnitten 185 
Maulbeerratafia 458 Nocken, abgetriebene 268 
Maurachen j 470 Nonnenkrapfen 8396. 397 
Maurachen, grüne 170 Rudeln, bayer., mit Krebsbutter 272 
Maurachen⸗ ( Morcheln)ſoße 85 Nudeln, geſtutzte 274 
Draurachenfuppe Nudeln, Nürnberger 215 
Meerrettig, auch unter Kren Nudeln, abgetrocnete 272 
Meerrettig, bayerih 171 Rubeln mit Rahm 275 
Meerrettig in Fleiſchbrühe 171 Nubelauflauf 250 
Meerrittig in Mil 171 upelfveife 267 
Meerrettigfalat 335 Mupelfuppe 34 
Mehlſpeiſen 254—295 Nußmilch 49 
Mehlauflauf 249 —— auf gewöhnliche Art . 
Mehlſchmarn, abgetriebener 221 — chfenmant, gefulgt 409 
Mehlſchmarn, gewoͤhnlicher 291 Dehfe ufchweif,, qebeizt 117 
Mehlftrudeln _ Schfenfehte. in Schmalz gebacken 148 
Melonen » Gefrornes z Dchlenzungen mit Aepfeln 137 
Milchbrod, gebadenes Ochjenzunge in Bitronenfope 137 
Milch-Kaltſchale in Nr. — 439  Ochlenzungen a. d. Roft gebrat. 316 
, ae 69 Dmelette (2). 258 
Milchnocken 269 Dmelette , gefüllt 259 
Wilchrahmbraten _ Dmelette mit. Aepfeln 259 
Milchrahmfuppe 55 Dmeleite von. Erbäpfeln 259 
Mitchftrauben 3 Imelette mit Fiſch 260 
Milchfuppe —— Omelettſuppe 48 
Milchſuppe mit DBanille 22 fterfuchen 355 
Wilchſuppe mit Zitrone 4 Poiriſh 227 
ee 48 Baraviesäpfelfoße 29 
Miroton 147 waſteten | 191 —204 
—— 3 > — kalte 207 
— ung 454 Paftetenfarce von verfchiebenen 
’ * orcheln * unter Maurachen. Dögeln und. Fiichen Kr 
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R giſter 133 
Paſtetenfülle m Selle u ” 
Ponetenfüllung Amin 108 Quittenlativerge as 
Baftetenteig, Falter 196 Dunittenmarmelade 4 
en RR: 194 Duittenratafi > 
—— mürber, init ſauern Quittenfaft 459 
Berfchlinge zu kochen 2 ne line en 
Beterfilienfoße * ne —— 
Pfau, gefulzt a armetorke 329 
Pfauen zu braten 316 NRagout 86 
Pſeffernüſſe Ragout, melirt — 
Pffferling in Schmalz gebacken 362 Ragout von kalt ———— 
Pſirſich ⸗ Compot Ragout von G en —— 
Pfirſich⸗Gefrornes 436 Nagout von Safe N 418 
Pfirfichmarmelade 428 Reh- ode —5 virſch⸗ 
Pfrfichratafta 458 Nagout von R Tr a er 
Pflaumen = Gefrornes 436 Nagout von it Sohren 118 
Pflaumenfuppe 57 Nagout von ein : 1 
Pilſengemüſe 172 Ragout von Krebf Bu2 118 
Piftazientorte 378 Ragout von * F— * 
Plumpudding 2417 Nagout mit nn en rue 
PBomeranzade, in Nr. 1115. 447 Ragout mit coth * 120 
Pomeranzenauflauf 251 Ragout vom S — —— 
Pomeranzen-Creme Ragout —— 1 
Pomeranzen-Liqueur - 457 Rügout + Wandeln raten 119 
Pomeranzenſaft 440 Rahm- Creme ; rn 
Tomeranzenjalat 335 Rahmſoße, faure 2 
Pomeranzenjchalen zur.-Verzier Nabmfoße, füße a 
rung der Torten 405 Rahmſtrudel en 
PBomeranzenfulze 412 Rapunzelſalat 281 
Pomeranzentorte 379 Nebhühner zu braten A 
Puddings 237-2953 ee mit Aufteru gefüllt 327 
rt: layer __ 945 Rebhühner IN PMnlecRTROANN 121 
zudding, engli 5 Nebhü t @ 
Hubbinafofe en — — mit, Sarbellen, amp 
Hunſch Sa RB —8B Be J— 
hunſh, gefrorner 136 Mebhi haha Aſhe Soße 122 
Se HABT 449 Webhühnerragent | 2 
unjcheffen 750 Rebhi — 
—— ee — 
Punſchſoße | so Rehläufchen * * 
Punſchtorte 379 Rehragout —— F 
Duittenadfinuf 951 Anebricke sau RERIER,., 323 
nittenberg, 9% ‘u 390 hichlegel zu „braten 
Quitten⸗Conpot 4 * '424 ‚Rebyiempr zu taten A Hi 
Dnitten = Gefrormbal ll 444 TE a a 2 ER ‚326. 
u FE P ruhe mod 466 
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Seite 
NReißauflauf Er 251 
Reißmus I er 265 
Reißnudeln L 976 
Reißpaſtete 204 
Reißpudding 242 


Reißpudding in vier Furben „ 242 
Reißſchmarn VU 202 
Reißſuppe 36 
Reißſuppe mit Krebsſchwaͤnzchen 38 
Reißtorte 280 
Rinder⸗Mürbbraten 318 
Rindsbraten 318 
Rindsbraten, engliſch 218 
Rindsbraten auf Wildpretart 319 
Rindfleiſch, blanſchirt 130 
Rindfleiſch, engliſch 216 


Kindfleiſch. franzoſiſch 124 


Rindſieiſch, gewickeltes 124 u. 135 
Mindfleifch, gewickeltes, am Spieß 

gebraten 217 
Rindfleiſch, niederländiſch 125 
Kinpfleifch, ſaächſiſch 126 
Rindfleiſch, auf Tytoler Art 126 


Nindfleiſch, veroneſiſch 127 
Rindfleiſch, weſtphaͤliſch 125 
Rindfleiſch im der Braife 130 
Rindfleiſch mit Erdaͤpfeln 131 
Rindfleiſch mit Kräutern 131 
Rindfleiſch mit Kruſte 132 
Rindfleiſch mit Sardellen 132 
Kindfleifch mit Sellerie 133 
Rindfleiſch mit Senfloße 134 
KRindfleifch mit Weinſoße 134 


Rindfleiſch anf Mildpretart 133 
Rindfleiſchbraten, einfacher 317 


Rinds zungen in Zitronenſoße 37 
Ringeltorte 380 
Roſenküchlein 359 
Rofinenfalat 336 
Rofioli 459 
KRoftbeef, jüdiſch 129 
Roſibralen, bayeriſch 319 
Roftbraten auf Wiener Art 320 
Roftbraten in Sarvellenfoßpe 320 
Rouladen — 134. 135 


Rouladen von Hammelsbrüſten 136 
Kouladen von Kalb ileiſch 136 


— — Seite 
Rüben, bayeriſche 173 | 
Nüben, gelbe, gebünftel 173 
Rüben, weiße, gebünftet 73 


BR 


Nübenfraut, gedünftet 
Nübenkraut, gehackt 
Nübenlatwerge, weiße 


ES 
22 
IE 





Rübenfaft, weißer 441 
Rübenſuppe, gelbe 4% 
Kicfenbraten zu braten 323 
Nupfhauben in Schmalz gebad. 363 
Nutten 228 
Nutten blau zu fieden 206 
Nutten, gebaden | 212 
Säfte 438 —44t 
Sagopudding 243 
Sagefuppe 42 
Sagoſuppe mit rothem Weine 58 
Salate . 330 - 33% 


Salat, gemifchter 332. 333 

Salat von verichiedenem Fleiſche 332 

Salat mit Gehäd gefüllt 

Salat als Gemuͤſe 

Salat von rothen Rüuben 336 

Salat von Zwetſchgen, Kirſchen, 
Weichſeln ꝛc. 338 


Salblinge oder Salme 228 
Salblinge blau zu ſieden 206 
Salblinge, gebacken 212 
Salme 2268 
Sandtorte 380 
Sapajou 451 
Sarvellenfalat 336 
Sarbellenioße 81 
Sarbellenfoße, Falte al 
Sauce unter Soft. | 
Sauerampfer 175 | 
Sanerampferfuppe 38 | 
Sauerkraut 166 
Sauerfraut, gefüllt 165 
Sauerkraut mit Fafan 141666 
Sauerkraut mit Hechten oder 
andern Fiſche 167 
Sauerkraut mit Stockſiſch und 
Häring gefüllt 167 
Schaffleiſch | 138 


Regiſter. 135 

Seite Seite 
Schaiden 228 Schokolatetorte 372 
Schampignons unter Champignons. Schokolatetorte mit Mandeln 372 
Schaum » Gebadenes 400 Schofolate mit Wafler 444 
Schaumzuderglafur 405 Schodoh, unter. Chaudeau. 
Scheiterhaufen 294 Schöpskarbonaben 99 
Schielen 228 Schoͤpſenkeule, gebraten 320 
Schielen in der Sulze 223 Schöpfenichlegel, gedünſtet 138 
Schildkröten, fricaffirt 235 Schöpfenfchlegel 117 
Schildfröten mit Zitronenſoße 234 Schühfuppe unter Fusfuppe 
Schinkenwürſte 185 Schwänme in Schmalz geback. 362 
Scylangentorte 381 Schwarzbrodtorte 3823 
Schleien, blau zu fieden 229 Swarzwildpret zu braten 329 
Schleien, gebraten 2238 Schiwarzwurzeln 175 
Schleien, marinirt 229 Schwarzwurzelſuppe 45 
Schleien in der Sulze 223 Schweinsbraten, fauer _ 320 


Schmalzbäckereien 356—367 


Schneden zu braten 
Schnecken in ihren Häuſern 
Schneden in Majoranjoße 
Schnecken in Sarbellenfoße 
Schnedenauflauf 
Schnedenfalat 
Schneckenſuppe 
Schneeballen 
Schneehühner zu braten 
Schnepfen zu braten 
Schnepfenpaſtete 
Schnepfenſuppe 
Schnittenſuppe 
Schnittlauchſalat 
Schnitzchen, kaͤlberne, gedünſtet 
Schnigch., kaͤlberne (Bögelchen) 
Schofolateauflauf 
Schokolatebrod, bayeriſch 
Schokolate-Creme 
Schokolate-Gefrornes 
Schokolateglaſur, gekochte 
Schokolateküchlein 
Schokolateliqueur 
Schokolateplatzchen 
Schokolatepudding 
Schokolate mit Rahm 
Schokolateſdße 
Schokolateſtrudel 
Schokolateſuppe 
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Schweindbraten auf einfache Art 
Schweindfarbonaden 
Schweinskeule, fauer 
Schweinsohren, gebaden 
Schweinsſulze 

Sterzoneren unter Schwarzwurzeln. 
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Sellerie, gefüllt 175. - 
Sellerie mit Erbäpfeln 176 
Selleriefalat 337. 
Selleriefoße 79 
Selterwaſſer mit Wein u. Zuder 451 
Semmelflößchen 65 
Semmelflößchen 68 
Semmeln, gefüllt 295 
Semmelmus 266 
Semmelnudeln 276 
Semmielipeife 268 
Semmelpubding 244 
Semmelſchmarn (2) 292 
Semmelfchnitten, gebaden 186 
Semmelwandeln 294 
Senfmolfen 455 
Seufloße 82 
— —— Augsburger 190 
6 
Sitlebub zur Erfriſchung 451 
Spfen 69—85 
er: engliiche 75 
Soße, Ar 2 
Soße, w 


Soße — oa Speiſen 


* 
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re Seite Seite 
—“ zu — 321 Suppen 31-58 
panferfel, gefü 410 2 
Spargel, debadten 186 Guppenfapfen wi; . 04 
Spargel in" Bitronenfoße 176 Suppenlaischen — 6 
Spargel mit faurer Soße, in Suppengelten ’ 84 
Nr. 326. © 153 Suppengelten, gebardene 64 
Spargelgemife i 176 Tabacksrollen 363 
Spargelgemife mit Hühnern od. Tabadsrollen, Heine 364 
Tauben | 177 Zamarindenlimonade 448 
Spargelfohl auch untew Broccoli Famarindenmolfen 455 
Spargelfalat 338 Tauben, gebaden 187 
Spargeljoße 23 Tauben, gedämpft 139 
Spargeljuppe 41 Tauben, gefüllte, zu braten 304 1.322 
Späzelfuppe FE 46 Xauben, wilde, zu braten 
Speckkloͤße, bayeriſche 286 Tauben zu baden, auf Gemüfe 182 
Spedfüchlein — 347 Tauben, gebaden, in Nr. 409. 182 
Speife von Geflügel 122 Tauben, wie Nebhühner zu 
Speifezettel .28—30 braten 322 
Speiſezettel, diätetiſcher für Tauben in Sardellenſoße 140 
Geſunde 461—466 Tauben in brauner Soße 139 
Speifezettel für Kranfe 466474 Lauben in Weinfoße 12439 
Spießvoͤgel von Kalbfleiſch 309 Tauben auf Wiener Art 11 
Spinat 177 Tauben auf Wildprelart 140 
—.—n = ; | 
prigftrauben | Zeige zu Pafteten und an: 
Shrofen auch unter Broccoli. ee —— 192 —196 
Sprofjengemüfe | | | 
Stacjelbeeren « Compot 425 Teigmaurachen (Morcheln) 61 
Staffade von Kalbfleiſch 102 Thee, reformirter | 453 
Staffade von Stodfih 231 Thee, wohlfchmed. zu dereiten 452 
Staffadefleiſch 136 Topfernudeln 276. u. 277 
Stahlmolfen 455 Topfernudeln,"abgetrieben , 277 
Stodfifh, gebaden 230 ZTopfernudeln, gebaden 277 
Stockſiſch mit Champignonſoße 230 Topferitrigeln 7 * 284 
Stockfiſch mit Sardellenſoße 229 Topferſtrudeln W3 
Stockfiſch mit Zwiebeln 231 Torichen, gefüllte und glaſſirte 382 
Stocdfichltaffade Zr nu — | 
— — => Toͤrten .. 367 —385 
ritzein von Geflüge 1 Fe 37% 
Strudeln, faure, von Erdäpfeln 282 a —— | 
Sirudein, füße, von Erbäpfeln 282 orte Einaer — | 
Sulzen A0TA6 Forte, Polnifhe wu 38 
Sulze, grüne 418 orte, Wiener Cu Nr. o28) 383 
Sulze auf Marmorart ‚414 Traubentorte a er 
Sulze über Schweingköpfe und‘. - Trobffupbe Don 
LT anderes Wüdprett414 Trüffelſoße rn | 
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— Seite Seite 
Türfenbund 399 Weinnudeln, gebadene __ 278 
Tyrolerbrod 353 Weinpubding 
Tyrolerftrudeln 233 Weinpunfch 
Wanille-Creme 194 Weinſoße zu Fleiſch und Sign 83 5 
Banille = Gefrornes 137 Weinfoge mit Rofinen. 

# > Meinfteinmolfen er 
Banillenliqueur 460 m ’ 
2 — ne, = 

anillenftrude 
Berzierung verfchiedener Creme 422 Suppe mit geriebenem. Brad 53 
Bögeldhen, Fälberne 101 auto 2 
Borejien 86—1la ren: — 495 
Wachholderbeerſoße go Weintrauben-Gefrornes 437 
Wachholderlatwerge 430 a abgefriebene 2 
— — m MWildbratenragout RER] 
MWildbruft auf dem Roſte ge— 

Waffeln ohne Germ a 399 
Waſſer -Kaltſchale itbente ne 
an Wildenten, gedämpft 141 
Maflerfuppe mit Milchrahm ling, gebratener a 


Meichjeln in Schmalz gebacken 
Meichjelauflauf 

Meichjel= (gedörrt) Auflauf 
Meichiel: Kompot 

Meichjel= Ereme 

Meichfel « Gefrornes 
Weichſel-Igel 

Weichſelkuchen 

Weichſelkuchen beſſerer Art 
een von ſchwarzem 


Weigjlatuenge in Nr, 1057. 
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Meichlelmarmelade 429 
Meichjelratafta 459 
Meichielfaft 441 
Meichjelfalat 339 
Weichſelſalat, eingejotten 338 
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Nachtrag: 


den biefelben abgezogen, ausgenommen , die Baden vom Kopf abgelöst 
und die ausgenommene Milch mit gutem Weineſſig gequtelt. Zwiſchen 
jede Lage Haͤringe lege man in ein Einmachglas uber einen Topf 2— 3 
Rorbeerblätter, 1 — 2 Scheiben Sitronen, 2— 3 Scheiben Zwiebel, einige 
Gewürzlörner und Nelfen. Sf das Gefäß damit ganz, voll, fo gieße 
man fo viel gequirlten Weineſſig darüber, daß derſelbe uber die Häringe 
geht, welde fich fo lange Zeit aufbewahren laflen. Beim Auftragen 
gie man zu den Häringen etwas Provenceröl und guten Meineffig und 
veue 2 —3 Mefieripiben, geſtoßenen Pfeffer darüber. 


Auf Seite 128 int Hausbuh am Ende_ber Vorſchriſt Nr. 232 
ſoll es heißen ſtatt Eiſenwaſſer — eiskaltes Waſſer. 
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